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Abstrak 

 

Kayu manis merupakan jenis rempah yang kaya akan senyawa bioaktif dan telah diketahui mampu 

menurunkan kadar glukosa darah. Aplikasi kayu manis sebagai minuman fungsional dapat dijadikan 

sebagai pengobatan alternatif diabetes melitus dengan berbagai sediaan kayu manis dalam formulasinya, 

namun proses produksi sediaan dalam memberikan efek antidiabetes perlu dikaji. Artikel ini bertujuan 

untuk mengkaji proses produksi sediaan kayu manis bubuk, ekstrak, dan mikroenkapsulasi serta 

membandingkan pengaruhnya terhadap organoleptik, stabilitas, dan bioaktivitas antidiabetes dalam 

minuman fungsional dari hasil penelitian yang telah dipublikasi. Metode yang digunakan yaitu kajian 

literatur dari jurnal dan artikel ilmiah yang diakses dalam berbagai situs jurnal yang kredibel, terpercaya, 

dan valid serta memuat materi yang sesuai dengan topik yang dibahas. Hasil kajian literatur menunjukkan 

bahwa sinamaldehid (71,50%-82,85%) dan senyawa fenolik (682,17 mg GAE/g) dalam kayu manis 

menjadi senyawa bioaktif utama yang memiliki peran sebagai inhibitor enzim α- glukosidase dan amilase, 

meningkatkan sensitivitas insulin, dan aktivitas hipoglikemik. Minuman fungsional dengan sediaan bubuk 

terbukti memiliki aktivitas antidiabetes, menghasilkan sifat organoleptik warna dan aroma yang baik, 

namun rasa pedas lebih terasa. Sediaan ekstrak dapat diproduksi dengan metode maserasi menggunakan 

pelarut etanol, warna dan aroma minuman lebih pekat serta memiliki aktivitas inhibitor α- glukosidase. 

Sediaan mikroenkapsulasi dengan metode koaservasi kompleks direkomendasikan sebagai bahan dalam 

minuman fungsional, meski warna dan aroma dalam produk menurun namun rasa pedas dari kayu manis 

berkurang dan memiliki stabilitas serta bioaktivitas yang lebih baik dalam mencapai target dan berpotensi 

untuk dijadikan sebagai pencegahan serta pengobatan alternatif penyakit diabetes melitus. 

 

Kata Kunci: antidiabetes, kayu manis, minuman fungsional, sediaan, senyawa bioaktif 

 

 

 

PENDAHULUAN 

 

Penyakit degeneratif merupakan kondisi yang disebabkan karena terjadinya 

perubahan pada sel-sel organ dalam tubuh, sehingga akan mengakibatkan penurunan 

fungsi pada organ tersebut (Amila dkk., 2021). Diabetes melitus merupakan salah satu 

penyakit degeneratif dengan jumlah pengidap tertinggi di Indonesia dengan jumlah 19,5 

juta penderita dengan prevalensi 10,6% dari seluruh jumlah penduduk pada tahun 2021, 

sehingga Indonesia menjadi negara ke-5 terbanyak yang menderita diabetes melitus (IDF, 

2021). Kasus diabetes melitus pada tahun 2021 meningkat sebanyak 58% selama satu 
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dekade ke belakang. Kondisi tersebut menjadi hal yang sangat serius untuk ditangani 

karena merupakan faktor penyebab kematian yang tinggi. 

Diabetes melitus adalah penyakit yang terjadi akibat adanya peningkatan kadar 

glukosa darah karena insulin dalam tubuh penderita tidak dapat diproduksi atau tidak 

efektif bekerja sehingga menyebabkan hiperglikemia. Jika kondisi ini tidak tertangani 

maka akan terjadi komplikasi akibat kerusakan yang serius pada organ lain, seperti 

kerusakan ginjal, penyakit kardiovaskular, kerusakan saraf, dan kehilangan penglihatan 

(IDF, 2019). Gaya hidup yang buruk dalam mengatur pola makan sehat, asupan pangan 

yang tidak dijaga, dan tidak melakukan olahraga merupakan faktor umum penyebab 

terjadinya diabetes melitus terutama diabetes melitus tipe 2 (Wahyuningrum dkk., 2020). 

Maka dari itu salah satu cara untuk mencegah dan menangani penyakit diabetes yaitu 

dengan mengkonsumsi makanan yang sehat dan asupan pangan yang bergizi (D’Adamo 

et al., 2016). Asupan yang dibutuhkan yaitu pangan fungsional yang didefinisikan sebagai 

makanan atau minuman yang berasal dari komoditas pangan, memiliki kandungan nutrisi 

atau komponen bioaktif yang dapat memberikan manfaat terhadap kesehatan dalam 

konteks ini manfaat kesehatan yang didapatkan mampu menurunkan kadar glukosa darah 

(Akbar dkk., 2019; Anjani, 2019; Abbas, 2020). 

Minuman fungsional merupakan salah satu bagian dari pangan fungsional yang dapat 

dikonsumsi untuk memenuhi kebutuhan gizi dan memberi efek kesehatan yang optimal 

dari zat-zat gizi yang dikandungnya dalam bentuk cairan atau minuman (Goldberg, 1994). 

Saat ini, minuman fungsional telah banyak dikembangkan dalam formulasinya 

menggunakan bahan-bahan rempah (Widyantari, 2020). Rempah dipercaya sebagai 

tanaman yang memiliki potensi pengobatan alami yang efektif dan memiliki efek 

samping yang rendah dibanding dengan obat kimia serta dapat dijadikan sebagai terapi 

non-obat (Hamzah, 2019). Penggunaan rempah tidak hanya digunakan sebagai penambah 

cita rasa dalam produk pangan, namun juga menyediakan komponen bioaktif yang 

bermanfaat bagi kesehatan karena kehadiran senyawa fitokimia yang melimpah (Sharma 

et al., 2017). Salah satu bahan rempah yang cukup banyak dihasilkan di Indonesia dan 

banyak digemari karena memiliki flavor yang khas yaitu kayu manis. 

Kayu manis merupakan salah satu komoditas hasil rempah-rempahan unggulan 

Indonesia. Kayu manis banyak dibudidayakan di Kabupaten Kerinci dan Kabupaten 

Merangin, Jambi. Jumlah produksi kayu manis terbesar mencapai 83.734 ton pada tahun 

2018 (Suhery dkk., 2021). Secara tradisional, kayu manis telah dikenal sebagai bahan 

rempah yang memiliki efek pengobatan pada sejumlah penyakit dan saat ini efek biologis 

kayu manis tersebut dalam telah terbukti secara ilmiah (Sahib, 2016). Kayu manis yang 

digunakan pada produk pangan biasanya dalam bentuk potongan gulungan asli dan bubuk 

alami (Idris dan Mayura, 2019). Aplikasi kayu manis dalam bidang pangan umumnya 

banyak digunakan pada produk makanan diantaranya seperti produk roti, kue, atau 

campuran es krim, sedangkan dalam produk minuman masih tergolong sedikit dan bukan 

sebagai bahan baku, namun dijadikan sebagai bahan tambahan dalam produk minuman 

(Yasir dkk., 2019). Mengonsumsi kayu manis (Cinnamomum burmannii) dilaporkan 

dapat menurunkan konsentrasi glukosa pada postprandial (Bernardo et al., 2015). 
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Adanya efek yang menguntungkan bagi kesehatan terutama dalam menurunkan kadar 

gula dalam darah dan dengan melimpahnya jumlah produksi kayu manis di Indonesia 

maka sangat berpotensi untuk dikembangkan menjadi produk minuman fungsional. 

Sediaan kayu manis yang dikenal umum di masyarakat biasanya hanya dalam bubuk 

alami dan ekstrak (Idris dan Mayura, 2019). Seiring dengan adanya kemajuan teknologi, 

sediaan kayu manis ini dikembangkan dengan menggunakan teknologi mikroenkapsulasi 

yang saat ini banyak diaplikasikan pada produk pangan karena potensinya yang dapat 

mempertahankan komponen bioaktif dan meningkatkan bioavaibilitas (Smaoui et al., 

2021). Aplikasi sediaan kayu manis bubuk, ekstrak, dan mikroenkapsulasi dalam 

formulasi minuman fungsional akan menghasilkan pengaruh yang berbeda dalam produk 

akhir minuman (Saad et al., 2021). Kayu manis dalam produk minuman dapat 

memberikan efek kesehatan yang baik dalam menjaga kadar glukosa darah pada batas 

normal karena memiliki sifat fungsional yang terdapat pada senyawanya, sehingga kayu 

manis berpotensi untuk digunakan sebagai pendukung pangan fungsional (Winarsi et al., 

2020). 

Kajian literatur ini bertujuan untuk mengkaji proses produksi sediaan kayu manis dan 

potensinya sebagai bahan dalam formulasi minuman fungsional yang memiliki aktivitas 

antidiabetes dengan membandingkan pengaruh berbagai sediaan kayu manis berupa 

bubuk, ekstrak, dan mikroenkapsulasi dari hasil penelitian yang telah dipublikasi. Hasil 

penelitian ini diharapkan mampu menjadi gambaran dalam menentukan sediaan produk 

mana yang lebih efektif sebagai formulasi minuman fungsional dalam hal organoleptik, 

stabilitas, dan bioaktivitas antidiabetes. 

 

 

METODE PENELITIAN 

 

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah kajian literatur atau 

literatur review yang didefinisikan sebagai sebuah metode yang dilakukan untuk 

mengkaji dan meninjau hasil riset atau penelitian yang telah terpublikasi dengan 

mengidentifikasi, mengevaluasi, dan mensintesis hasil penelitian secara eksplisit dan 

sistematis (Okoli dan Schabram, 2011). Adapun analisis yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah analisis deskriptif yang berlandaskan interpretasi atas persamaan dan 

perbedaan pada tujuan, metode, dan hasil penelitian dari berbagai pustaka yang 

ditemukan (Fink, 2014). Data pustaka yang digunakan dalam kajian literatur ini berasal 

dari jurnal dan artikel ilmiah yang diakses dari situs jurnal ilmiah yang kredibel, 

terpercaya, dan valid serta memuat materi yang sesuai dengan topik yang dibahas. 

Kriteria inklusi sumber pustaka utama pada penelitian ini adalah jurnal nasional dan 

internasional yang bereputasi berdasarkan pada impact factor diantaranya (Scopus, 

ScimagoJR, Sinta dan Google Scholar) yang dipublikasikan pada 10 tahun terakhir. 

Penelusuran pustaka dicari melalui situs online google (www.google.co.id), Google 

Scholar (www.scholar.google.co.id), Science Direct (https://www.sciencedirect.com/), 

dan Pubmed (https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/) berdasarkan kata kunci: “senyawa 
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bioaktif kayu manis”, “kayu manis antidiabetes”, “minuman fungsional kayu manis”, 

“ekstrak kayu manis”, “mikroenkapsulasi kayu manis”. 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Senyawa Bioaktif Kayu Manis (Cinnamomum sp.) 

 
Gambar 1. Kayu Manis (Cinnamomum cassia) (Al-samydai and Al-mamoori, 2018) 

 

Kayu manis termasuk ke dalam famili Lauraceae dengan Genus Cinnamomum dan 

memiliki jumlah spesies sebanyak 247 spesies kayu manis yang telah teridentifikasi dan 

tersebar di seluruh dunia (Kew-POTW, 2019). Banyaknya spesies yang telah 

teridentifikasi ini memiliki perbedaan yang didasari atas perbedaan morfologi tanaman 

antar spesies (Yang et al., 2019). Dari semua jenis spesies yang teridentifikasi, terdapat 

empat spesies kayu manis utama yang biasa diperdagangkan secara komersial dan 

memiliki nilai ekonomi yang tinggi di pasar dunia yaitu Cinnamomum zeylanicum atau 

Cinnamomum verum (kayu manis asli atau kayu manis Sri Lanka), Cinnamomum 

aromaticum (kayu manis Cina), Cinnamomum burmannii (kayu manis Indonesia), dan 

Cinnamomum loureiroi (kayu manis Vietnam) (Chen et al., 2014). 

Komponen utama dari kayu manis berasal dari golongan fenilpropanoid yaitu 

sinamaldehid, sinamal asetat, dan sinamal alkohol, yang ketiganya dapat diubah menjadi 

asam sinamat melalui proses oksidasi dan hidrolisis (Khasnavis dan Kalipada, 2012). 

Ketiga senyawa utama tersebut bertanggung jawab dalam aroma khas dari kayu manis 

(Yeh et al., 2013). Selain itu, kayu manis mengandung senyawa golongan fenolik seperti 

flavonoid (kuersetin), asam kafeat, asam ferulat, tokoferol, katekol, pirogalol, asap p-

hidroksibenzoat, asam p-kumarin, asam askorbat, dan vanilin. Gulcin et al. (2019) 

melaporkan bahwa ekstrak kayu manis mengandung total fenolik sebesar 205,5 GAE/g. 

Penelitian lain melaporkan kadar total fenolik dalam kayu manis mencapai 682,17 mg 

GAE/g (Othman et al., 2020). Senyawa fenolik merupakan metabolit sekunder yang 

termasuk ke dalam senyawa bioaktif karena dapat berkontribusi pada aktivitas biologi 

manusia. Senyawa bioaktif utama lainnya dalam kayu manis tersaji dalam tabel 1. 
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Tabel 1. Kadar senyawa bioaktif utama dalam berbagai jenis kayu manis 

Spesies Bentuk Senyawa Kadar Referensi 

 

Cinnamomum 

zeylanicum 

 

Minyak 

atsiri 

Sinamaldehid 

Linalool 
β-kariofilen 

Eukaliptol 

Eugenol 

71,50% 
7,00% 
6,40% 

5,40% 
4,60% 

 

(Behbahani et al., 

2020) 

 

 

Cinnamomum 

zeylanicum 

 

 

Minyak 

atsiri 

Sinamaldehid 
Eugenol 

р-Cineole 

Camphene 

α-Pippen 

Hidrosinamat-aldehid 

α-Terpineol 

81,529% 
2,915% 

2,914% 
2,124% 

1,482% 

1,218% 
1,041% 

 

 

(Hicham 

Boughendjioua, 

2018) 

 

 

Cinnamomum 

verum 

 

 

Ekstrak 

air 

Asam р-hidroksibenzoat 

Asam p-kumarin 

Pirogallol 

Vanilin 
Asam ferulat 

Flavonoid 

321,1 mg/kg ekstrak 

291,4 mg/kg ekstrak 

142,4 mg/kg ekstrak 
101,2 mg/kg ekstrak 

88,8 mg/kg ekstrak 
16,67 QE/g ekstrak 

 

 

(Gulcin et al., 

2019) 

  

 

Ekstrak 

etanol 

Pyrogalol 

Asam ferulat 

Asam p-kumarin 

Asam kafeat 

Vanilin 

Flavonoid 

264,3 mg/kg ekstrak 

224,7 mg/kg ekstrak 

170,2 mg/kg ekstrak 

91,2 mg/kg ekstrak 

89,4 mg/kg ekstrak 

11,25 QE/g ekstrak 

 

 

 

 

 

Cinnamomum 

cassia 

 

 

 

 

Minyak 

atsiri 

Trans-sinamaldehid 

2-metoksi sinamaldehid  

Copaene 

Naftalen,1,2,3,5,6,8aheksahidro-

4,7-dimetil-1-(1-metiletil)-, (1S-

cis)- 

α-Muurolene 

1-Naftalenol,1,2,3,4,4a,7,8,8a-

oktahidro-1,6-dimetil-4-(1-

metiletil)-,[1R-

1.alfa.,4.beta.,4a.beta.8a.betal.)]- 

81,86% 
5,07% 
3,66% 
1,55% 

 
 

1,46% 
1,18% 

 

 

 

 

(Chen et al., 

2021) 

 

Cinnamomum 

cassia 

 

Minyak 

atsiri 

Sinamaldehid 

Benzaldehid 

Sinamil asetat 

β-pinen 

Bornil asetat 

82,85% 
2,22% 
1,48% 
1,08% 
1,06% 

 

(Brodowska et   

al., 2016) 

 

 

Cinnamomum 

cassia 

 

 

Minyak 

atsiri 

Sinamaldehid 

Copaene 

Naftalen 

α-pinen 

Benzena propanol 

Karofilen 

Eukaliptol 

72,67% 
8,94% 
7,61% 
2,06% 
1,50% 
1,27% 
1,03% 

 

(Plumeriastuti 

et al., 2019) 

 



Ilmi dkk., Sediaan Kayu Manis (Cinnamomum Sp.) sebagai Minuman Fungsional Antidiabetes: 
Kajian Literatur 

36 
 

Setiap spesies kayu manis memiliki kandungan senyawa dan kadar total yang 

berbeda. Hal ini dapat dipengaruhi oleh jenis spesies, daerah penanaman, faktor 

lingkungan, umur pemanenan, pelarut, dan metode ekstraksi yang digunakan sehingga 

dapat mempengaruhi banyaknya senyawa volatil yang terkandung dalam setiap spesies. 

Berdasarkan tabel 1 diatas menunjukkan bahwa senyawa utama dalam kayu manis yaitu 

sinamaldehid pada kisaran 71,50-82,85%. Sinamaldehid merupakan senyawa penyusun 

minyak atsiri utama dalam kayu manis yang memiliki wujud cair, berwarna kuning 

bening, dan memiliki sejumlah sifat fungsional (Daker et al., 2013). Senyawa 

sinamaldehid, asam sinamat, dan proantosianidin dilaporkan menjadi senyawa bioaktif 

utama yang memiliki peran dalam aktivitas antidiabetes yang dihasilkan kayu manis 

(Hayward et al., 2019). 

Senyawa bioaktif kayu manis dilaporkan memiliki sifat fungsional dalam berbagai 

aktivitas farmakologi diantaranya sebagai antioksidan, antiinflamasi, antilipemik, 

antidiabetes, antimikroba, antitumor, antihipertensi, gastroprotektor, antiviral, 

imunomodulator, dan antikanker (Shen et al., 2012; Kawatra dan Rajagopalan, 2015). 

Beberapa senyawa bioaktif yang terkandung dalam kayu manis mampu melindungi tubuh 

dari infeksi virus. Penelitian dari (Nardiah et al., 2010) melaporkan bahwa ekstrak kayu 

manis Cinnamomum javanicum menghasilkan aktivitas antiviral. Penelitian lain 

melaporkan bahwa ekstrak kasar dari kulit kayu manis Cinnamomum loureiroi 

menunjukkan  efek penghambatan reverse transcriptase HIV-1 yang kuat dengan 

konsentrasi penghambatan (IC50) menggunakan uji fluoroskopi sebesar 84,58 ± 5,01 

µg/ml (Silprasit et al., 2011). Penelitian terbaru melaporkan adanya potensi senyawa 

bioaktif kayu manis untuk memperingan penyakit akibat Covid-19 yang menunjukkan 

bahwa unit S1 glikoprotein lonjakan SARS-CoV-2 yang berperan untuk mengikat protein 

ACE2 inang diduga dapat dihambat oleh fenilpropanoid (sinamaldehid dan sinamal 

asetat) dari minyak atsiri kayu manis yang digabungkan berbagai minyak esensial 

tanaman lain (Sampath, 2021). 

Senyawa fenolik dan flavonoid yang terdapat dalam ekstrak kayu manis diketahui 

menjadi agen senyawa antioksidan dengan menetralisir radikal bebas lipid dan mencegah 

mengurainya hidroperoksida yang dapat berubah menjadi radikal bebas (Antasionasti dan 

Jayanto, 2021). Berdasarkan hasil penelitian dari Gülçin et al. (2012), senyawa fenolik 

utama dalam kayu manis yang memiliki aktivitas antioksidan hasil ekstraksi dengan 

aqueous meliputi asam p-hidroksibenzoat, asam p-kumarin, dan pirogalol. Penelitian dari 

Antasionasti dan Jayanto (2021) melaporkan bahwa ekstrak etanol kayu manis 

mengandung total fenolik dan flavonoid yang tinggi yaitu masing-masing sebesar 75,685 

EAG dan 60,546 EK, besarnya total fenolik dan flavonoid tersebut menghasilkan 

antioksidan ABTS yang sangat kuat sebesar 2,235 μg/mL, antioksidan DPPH sebesar 

1,939 μg/mL, dan reduksi besi III sebesar 1415,705 mg asam askorbat/g ekstrak. 

Penelitian lain menyebutkan bahwa ekstrak kayu manis memiliki nilai IC50 DPPH dan 

ABTS masing-masing 42,03 g/L dan 5,13 g/L, nilai ini lebih rendah jika dibanding 

dengan nilai IC50 DPPH 147,23 g/L dan IC50 ABTS 64,51 g/L pada minyak atsiri. Namun, 

ekstrak kayu manis memiliki kapasitas antioksidan total yang lebih besar dibanding 
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dengan minyak atsiri sehingga penelitian ini mendukung bahwa ekstrak dianggap lebih 

baik dalam aktivitas pemulungan antioksidan yang lebih tinggi (Brodowska et al., 2016). 

Minyak atsiri kayu manis dilaporkan memiliki aktivitas antibakteri yang cukup kuat 

dalam menghambat bakteri kariogenik Streptococcus mutans (0,2%) dan Streptococcus 

sobrinus (0,1%) dengan menggunakan uji difusi disk (Choi et al., 2016). Dalam penelitian 

tersebut, senyawa yang berperan dalam menghambat bakteri kariogenik yaitu 

sinamaldehid, senyawa golongan terpen eter, dan eugenol, namun senyawa yang 

menunjukkan aktivitas antibakteri terbesar yaitu sinamaldehid. Ekstrak kayu manis dalam 

penelitian Reppi et al. (2016) dan Intan dkk. (2021) dapat menghambat bakteri 

Escherichia coli, Streptococcus pyogenes, dan Streptococcus aureus. Senyawa kayu 

manis yang berperan dalam menghambat bakteri patogen tersebut yaitu eugenol dengan 

mekanisme merusak dinding sel, membran plasma, dan protein, senyawa flavonoid yang 

dapat menghambat sintesis protein, senyawa alkaloid diketahui dapat menghambat 

pembentukan sel, senyawa saponin dapat mengganggu permeabilitas membran sel, dan 

senyawa terpenoid dalam kayu manis memiliki aktivitas antibakteri dengan mengurangi 

permeabilitas dinding sel sehingga terjadi kerusakan yang menyebabkan sel kekurangan 

nutrisi dan perkembangan terhambat sampai mati (Rachmawati dan Suriawati, 2019; 

Intan dkk., 2021). Selain memiliki aktivitas antibakteri, dalam studi lain dilaporkan 

bahwa senyawa bioaktif kayu manis dapat menurunkan jumlah lipid, menurunkan 

penyakit kardiovaskular, melawan penyakit parkinson dan alzheimer (Rao dan Gan, 

2014). 

Kayu manis memiliki sifat fungsional dalam mengurangi glukosa darah untuk 

mencegah penyakit diabetes melitus (Khan et al., 2003; Kim et al., 2006; Arjun et al., 

2009; Kazeem dan Davies, 2016; Sahib, 2016; Al-samydai dan Al-mamoori, 2018; Beji 

et al., 2018; Kizilaslan dan Erdem, 2019). Berdasarkan penelitian dari Khan et al. (2003) 

dan Kizilaslan dan Erdem (2019) bahwa mengonsumsi kayu manis setiap hari dapat 

mengurangi glukosa serum, trigliserida, kolesterol Low Density Lypoprotein (LDL), dan 

kolesterol total pada orang yang menderita diabetes tipe 2, sehingga kayu manis 

dianjurkan untuk dikonsumsi terutama bagi penderita diabetes. Kayu manis ini berpotensi 

untuk dimanfaatkan sebagai alternatif pangan fungsional bagi penderita diabetes. Kayu 

manis sering dijadikan sebagai pengobatan herbal alternatif dalam pencegahan diabetes 

melitus. Seiring dengan berkembangnya penerapan gaya hidup sehat, saat ini minat 

penggunaan bahan-bahan alam seperti rempah kayu manis sebagai bahan pangan cukup 

meningkat (Isbill et al., 2020). 

 

Aktivitas Antidiabetes 

Aktivitas antidiabetes yang dihasilkan oleh kayu manis menunjukkan adanya 

mekanisme yang berbeda-beda. Berdasarkan penelitian dari Hayward et al. (2019) 

mekanisme aktivitas antidiabetes diantaranya yaitu dengan menghambat enzim 

gastrointestinal, memodulasi respons dan sensitivitas insulin, meningkatkan penyerapan 

glukosa, menghambat glukogenesis, dan meningkatkan sintesis glikogen. Metode 

penelitian yang digunakan untuk mengetahui aktivitas antidiabetes dapat dilakukan 
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secara in vitro maupun in vivo. Mekanisme aktivitas antidiabetes melalui penghambatan 

aktivitas enzim α-glukosidase dapat diketahui dengan mengukur daya penghambatan 

enzim α-glukosidase secara in vitro menghasilkan reaksi hidrolisis dari p-nitrofenil α-D-

glukopiranosida menjadi p-nitrofenol yang ditandai dengan warna kuning dan D-glukosa 

oleh enzim α-glukosidase. Warna kuning yang dihasilkan p-nitrofenol selanjutnya 

diabsorbansi. Nilai absorbansi akan dipengaruhi oleh intensitas warna kuning, semakin 

pudar warna yang menandakan p-nitrofenol sedikit maka akan semakin besar aktivitas 

absorbansi yang dihasilkan (Roswiem dkk., 2015). Penelitian dari Roswiem dkk. (2015) 

menunjukkan bahwa Cinnamomum burmanii menghasilkan daya inhibisi α-glukosidase 

sebesar 94,88% pada ekstrak air dan 94,51% pada ekstrak etanol 30% serta tidak berbeda 

nyata dengan akarbosa 1%. Penelitian ini didukung dengan pernyataan dari Hayward et 

al. (2019) yang menyatakan bahwa efek penghambatan α-glukosidase yang kuat dari 

ekstrak kayu manis jenis Cinnamomum loureirii dan Cinnamimum zeylanicum dengan 

masing-masing penghambatan sebesar 1,7 g/ml dan 1,4 g/ml. Mekanisme aktivitas 

antidiabetes secara in vivo tersaji dalam Gambar 2 (Medagama, 2015). 

 

 
Gambar 2 Mekanisme molekuler kayu manis yang memberikan aktivitas hipoglikemik. 

PK: Piruvat Kinase, PEPCK: Fosfoenol Karboksi Kinase, PPARgamma: 

Peroksisom Proliferator Aktivasi-Reseptor gamma, WAT: Jaringan Adiposa 

Putih, ACO: Asil-CoA Oksidase, GLUT-4: Protein pengangkut glukosa 4, 

LPL: Lipoprotein lipase, CD36 : Transporter Asam Lemak 

 

Mekanisme antidiabetes yang dihasilkan kayu manis dapat menurunkan 

bioavailabilitas pati dengan adanya penghambatan amilase pankreas dan glukosidase usus 

pada enzim pencernaan secara in vivo. Enzim amilase yang terdapat pada pankreas 

berfungsi dalam mengkatalis senyawa pati dan turunannya yang memiliki rantai panjang 

dengan cara hidrolisis dan memotong rantai 1,4-amilosa pada rantai glikosida menjadi 
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rantai yang lebih pendek dari sebelumnya. Berdasarkan hasil kajian dari Cahyana dan 

Adiyanti (2021) bahwa senyawa flavonoid memiliki potensi antihiperglikemia dalam 

menghambat enzim pencernaan sehingga dapat menurunkan pencernaan pati dan glukosa 

darah pada masa postprandial. Flavonoid akan membentuk ikatan kovalen yang 

kompleks dengan pati sehingga akan sulit untuk dicerna dan gula dalam darah tidak akan 

naik melonjak. Enzim lain dalam sistem pencernaan yaitu enzim α-glukosidase memiliki 

peran yang sangat krusial dalam pemecahan glukosa menjadi ikatan 1,6-glikosidik di usus 

dan penyerapan glukosa ke dalam darah, dengan adanya sifat penghambatan yang 

dihasilkan oleh kayu manis maka pemecahan gula kompleks menjadi monosakarida akan 

berkurang sehingga respon glikemik dalam darah akan rendah. Penelitian yang dilakukan 

oleh Shihabudeen et al. (2011) menyatakan bahwa pemberian ekstrak kayu manis pada 

tikus yang diinduksi dengan streptozotocin (STZ) maltosa dan sukrosa menghasilkan 

adanya penghambatan enzim α-glukosidase dengan menekan hiperglikemia pada masa 

postprandial. Penghambatan yang terjadi secara kompetitif yaitu substrat dan inhibitor 

memiliki struktur sisi aktif yang sama. Efek penghambatan yang dihasilkan kayu manis 

bersifat reversibel, artinya efek penghambatan hanya akan mengurangi laju pemecahan 

saja dan tidak menghambat pencernaan seutuhnya karena ikatan antara substrat dan 

inhibitor lemah serta adanya penurunan afinitas ikatan (Hayward et al., 2019). 

Mekanisme aktivitas antidiabetes lainnya yaitu meningkatkan sensitivitas insulin 

dengan meningkatkan reseptor insulin kinase dan menghambat defosforilasi reseptor 

insulin maka reseptor insulin akan aktif pada jaringan adiposa, otot, dan lainnya. Ketika 

glukosa masuk ke dalam sel, senyawa bioaktif dalam kayu manis akan meningkatkan 

fosforilasi reseptor insulin yang merupakan agen pendorong translokasi unit intraseluler 

menuju membran sel. Dengan meningkatnya reseptor insulin maka jumlah sintesis 

reseptor GLUT4 akan meningkat, sehingga terjadi translokasi GLUT4 yang merupakan 

transporter glukosa utama menjadi energi ke membran plasma. Reaksi yang akan terjadi 

dalam sel yaitu meningkatnya aktivitas piruvat kinase dan menurunnya aktivitas 

fosfoenol karboksi kinase maka hasilnya akan meningkatkan sintesis glikogen dalam 

jaringan adiposa, sehingga akibatnya glukosa dalam darah akan diangkut, terjadi 

peningkatan penyerapan glukosa dan berubah menjadi energi atau bentuk lain. Kayu 

manis dapat menurunkan insulin resisten dengan adanya peningkatan ekspresi reseptor 

peroksisom proliferator-activated receptor (PPAR) alpha (α) dan gamma (γ) sehingga 

menimbulkan efek antidiabetes kayu manis yaitu meningkatkan sensitivitas insulin 

(Medagama, 2015). 

Senyawa fenolik sebagai metabolit sekunder aktif yang memiliki aktivitas antioksidan 

yang cukup kuat sehingga dapat mengangkut Reactive Oxygen Species (ROS) dan 

menghilangkan kerusakan oksidatif (Gülçin et al., 2012). Telah dilaporkan bahwa 

oksidatif dan spesies oksigen reaktif ini merupakan mediator utama penyakit diabetes 

melitus (Bayindir et al., 2019). Rangsangan ROS yang disertai dengan proteksi 

antioksidan yang lemah akan yang menyebabkan postprandial mengarah ke status stres 

oksidatif dan terjadi peradangan postprandial. Adanya ketidakseimbangan antara 

produksi ROS dan antioksidan dalam tubuh akan menyebabkan perubahan oksidatif baik 
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pada membran seluler maupun intraseluler yang akan menjadi agen berkembangnya 

komplikasi yang lebih parah pada organ lain akibat keterlibatan ROS dalam kasus 

hiperglikemia (Sudan et al., 2013). Kayu manis memiliki senyawa fenolik yang cukup 

besar, di mana senyawa ini akan berperan dalam meningkatkan antioksidan sebagai 

proteksi intrasel dari terjadinya autooksidasi glukosa yang menyebabkan kerusakan sel 

dengan adanya produksi radikal bebas pada hiperglikemia. 

Hasil uji klinis pemberian kayu manis pada penderita diabetes telah dilaporkan oleh 

Sahib (2016) bahwa pemberian 1 gram kayu manis per hari kepada pasien diabetes selama 

6 dan 12 minggu menunjukkan adanya penurunan glukosa dalam darah puasa sebesar 

10,12% dan 17,47%, penurunan glikosilasi Hb sebesar 2,62% dan 8,25%, serta adanya 

peningkatan kadar glutationin serum. Penelitian lain dari Zare et al. (2018) dengan 

pemberian suplemen kayu manis berupa bubuk 50 mesh dalam kapsul dengan dosis 500 

mg yang diberikan sebanyak dua kali dalam sehari selama 3 bulan pada 120 pasien 

penderita diabetes melitus tipe 2 hasilnya terjadi aktivitas antihiperglikemik yang sangat 

signifikan pada pasien dengan BMI ≥27, aktivitas yang dihasilkan yaitu peningkatan 

semua parameter antropometri (BMI, lemak tubuh, dan lemak visceral), indikasi 

glikemik, dan profil lipid (total kolesterol, LDL-c, dan HDL-c). Penelitian tersebut 

mendukung bahwa mengkonsumsi kayu manis sebanyak 1 gram dapat memberikan efek 

antihiperglikemik. Hasil penelitian lain melaporkan bahwa pemberian suplemen kayu 

manis (Cinnamomum cassia) dengan dosis sebanyak 5 gram dapat mengurangi kadar gula 

dalam darah dan tidak berbeda nyata dengan kadar gula kontrol plasebo (Gutierrez et al., 

2016). Dari semua penelitian tersebut, terdapat penelitian lain yang melaporkan bahwa 

mengkonsumsi kayu manis sebanyak 1, 3, atau 6 g/hari dapat mengurangi glukosa serum, 

trigliserida, kolesterol Low Density Lypoprotein (LDL), dan kolesterol total pada orang 

yang menderita diabetes tipe 2 (Khan et al., 2003; Kizilaslan dan Erdem, 2019). Peneliti 

menyarankan untuk memasukkan kayu manis ke setiap makanan penderita diabetes. 

Mengkonsumsi teh kayu manis (Cinnamomum burmannii) dilaporkan dapat menurunkan 

konsentrasi glukosa pada postprandial (Bernardo et al., 2015). Kayu manis dianjurkan 

untuk dikonsumsi terutama bagi penderita diabetes, karena memiliki efek positif dalam 

mengurangi glukosa darah (Kizilaslan dan Erdem, 2019). 

 

Sediaan Bubuk 

Kayu manis dalam bentuk bubuk merupakan sediaan yang paling umum digunakan 

dalam aplikasi pada produk pangan, termasuk produk minuman. Proses produksi sediaan 

kayu manis bubuk dalam formulasi minuman fungsional sangat mudah dan sederhana. 

Selain itu, pengaplikasiannya dalam produk minuman fungsional cukup banyak ditemui. 

Parameter yang harus diperhatikan dalam membuat sediaan bubuk yaitu kadar air dan 

ukuran partikel bubuk. Kadar air menjadi salah satu parameter yang sangat berpengaruh 

terhadap umur simpan bahan, karena semakin rendah kadar air suatu bahan maka umur 

simpan bahan tersebut akan semakin lama namun harus disertai dengan penyimpanan 

yang tepat (Solihin dkk., 2015). Pembuatan sediaan kayu manis bubuk harus melalui 

proses pengeringan, di mana faktor yang harus dikontrol yaitu suhu dan waktu 
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pengeringan karena keduanya akan mempengaruhi kualitas mutu kayu manis. 

Berdasarkan penelitian dari Wardatun dkk. (2020) pengeringan kayu manis dilakukan 

dengan oven pada suhu 40°C selama 3 hari lalu dilakukan pengecilan ukuran dengan 

grinder menghasilkan kadar air sebesar 7,9% di mana kadar ini sesuai dengan syarat yang 

tidak boleh lebih dari 12%. Ukuran partikel mempengaruhi kelarutan senyawa dalam 

produk minuman, telah dilaporkan bahwa semakin kecil ukuran bubuk maka akan 

semakin baik dalam mengeluarkan senyawa didalamnya, karena besarnya luas 

permukaan dan volume kayu manis sehingga memudahkan keluarnya senyawa yang 

terperangkap dalam dinding sel (Tambun dkk., 2016). Ukuran sediaan bubuk dengan 

besar 60 mesh sangat dianjurkan dalam formulasi minuman fungsional, seperti yang 

dilaporkan oleh (Noviantari dkk., 2017) bahwa Sargassum polycystum bubuk 60 mesh 

menghasilkan kadar total karotenoid dan total fenolik dalam pelarut dibandingkan dengan 

bubuk 40 mesh. 

 

Sediaan Ekstrak 

Ekstraksi merupakan sebuah proses pemisahan senyawa yang ingin diambil dari 

campurannya menggunakan pelarut yang sesuai dengan karakteristik senyawa dalam 

bahan. Proses ekstraksi menyebabkan senyawa dalam dinding sel bahan akan lisis akibat 

adanya perbedaan tekanan didalam dan diluar sel. Sinamaldehid merupakan senyawa 

utama kayu manis yang termasuk ke dalam golongan fenilpropanoid, bersifat mudah 

menguap dan termolabil sehingga penggunaan suhu dan waktu ekstraksi harus 

diperhatikan untuk mencapai proses ekstraksi yang optimum (Othman et al., 2020). 

Selain itu, senyawa fenolik dalam kayu manis juga memiliki peran aktif dalam berbagai 

aktivitas biologis, sehingga ekstraksi dengan kadar sinamaldehid dan kadar total fenolik 

terbesar dapat dipilih sebagai kondisi optimum ekstraksi dalam memberikan efek 

antihiperglikemik nantinya pada pengaplikasian produk saat dikonsumsi. 

Variabel eksperimen yang harus diperhatikan dalam proses ekstraksi yaitu pemilihan 

pelarut, metode ekstraksi, rasio pelarut dan sampel, waktu ekstraksi, dan suhu ekstraksi 

(Dvorackova et al., 2015). Berdasarkan pernyataan dari Bhebhe et al. (2016) variabel 

yang sangat berpengaruh pada proses ekstraksi adalah pemilihan pelarut ekstraksi. Pelarut 

yang digunakan harus food grade dan sesuai dengan penggunaan hasil produk akhir, 

dalam hal ini hasil ekstrak akan digunakan dalam produk minuman sehingga pelarut yang 

digunakan yaitu jenis pelarut polar seperti air, etanol, atau metanol agar senyawa dalam 

bahan ikut terekstrak dalam pelarut. Metode ekstraksi dibagi menjadi dua yaitu, metode 

ekstraksi konvensional (maserasi, refluks, infusi, dan sokletasi) dan metode ekstraksi 

modern (Microwave Assisted Extraction dan Ultrasound Assisted Extraction). Setiap 

metode memiliki kelebihan dan kekurangan serta faktor tersebut harus disesuaikan 

dengan target senyawa yang akan di ekstrak agar hasil yang didapatkan sesuai dengan 

yang diinginkan. Metode konvensional sering dipilih dalam proses produksi karena 

cenderung lebih mudah dalam memperoleh pelarut dan proses ekstraksinya serta lebih 

murah dibanding dengan metode modern. Namun kekurangan dari metode konvensional 

ini yaitu prosesnya lebih lama dan menggunakan pelarut yang cukup banyak sehingga 
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berdampak negatif bagi lingkungan karena menghasilkan residu dan limbah yang lebih 

lebih banyak dibanding dengan metode modern (Sasongko dkk., 2018). 

Penggunaan pelarut campuran antara air dan pelarut organik merupakan pelarut yang 

sangat direkomendasikan untuk digunakan dalam ekstraksi bahan alam, terutama untuk 

mengekstraksi golongan senyawa fenolik. Penelitian Dvorackova et al. (2015) 

membandingkan bahan pelarut dalam ekstraksi diantaranya etanol, metanol, etil asetat, 

aseton, dan etanol dengan air (0, 20, 40, 80, dan 96%) dengan metode ekstraksi pelarut 

klasik (Randall), maserasi, ultrasonifikasi, dan metode pengocokan juga membandingkan 

variabel suhu dan waktu ekstraksi. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa pelarut 

yang paling optimum dalam menghasilkan total fenolik terbesar (2,263 mg/g) yaitu 

pelarut etanol 60% dengan perbandingan antara bahan dan pelarut 1 : 20 yang diekstraksi 

menggunakan metode Randall pada suhu ekstraksi optimum 50°C dan waktu ekstraksi 

selama 90 menit. Pelarut fraksi etanol-air dipilih sebagai pelarut ekstraksi terbaik 

didukung oleh penelitian dari Hayward et al. (2019) yang menyatakan bahwa pelarut 

biner dengan fraksi etanol dengan air dipilih karena mampu mengekstrak senyawa 

bioaktif organik dan senyawa larut dalam air dengan maksimal serta mampu mengekstrak 

polisakarida dalam jumlah minimal. Roswiem dkk. (2015) membandingkan potensi 

ekstrak dengan pelarut air, etanol 30%, etanol 70%, dan etanol 96% dengan metode 

maserasi pada kayu manis (Cinnamomum burmannii) terhadap aktivitas enzim α-

glukosidase. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa rendemen ekstrak terbanyak 

diperoleh dengan pelarut etanol 96% sebesar 29,25% dan daya inhibisi ekstrak terhadap 

enzim α-glukosidase terbesar (94,88%) dengan konsentrasi 1,5% dari ekstrak etanol 30%. 

Ekstraksi dengan menggunakan metode ekstraksi modern dilakukan oleh Anal et al. 

(2014) yaitu menggunakan metode microwave vacuum dan ultrasonifikasi dengan pelarut 

etanol 95%, hasil ekstraksi yang paling optimum dalam menghasilkan kadar total fenolik 

tertinggi sebesar 466,8 mg/g diperoleh pada ekstraksi metode ultrasonifikasi pada suhu 

40°C selama 60 menit. Penelitian terbaru dari Guo et al. (2021) yang membandingkan 

empat metode ekstraksi modern yaitu Ultrasound-enhanced subcritical water extraction 

(USWE), subcritical water extraction (SWE), Steam distillation (SD), dan Ultrasound 

assisted extraction (UAE). Kondisi optimum ekstraksi terbaik yaitu dilakukan pada suhu 

140°C  selama 25 menit dengan tekanan 5 MPa, kekuatan ultrasonik optimum pada 145 

W, frekuensi ultrasonik 18,5 KHz menggunakan metode Ultrasound-enhanced 

subcritical water extraction (USWE) menghasilkan kadar sinamaldehid maksimal 

sebesar 12,662 mg/g dengan yield minyak kayu manis 1,78%. Penelitian tersebut 

menyatakan bahwa metode SWE memiliki kelarutan yang rendah, namun metode ini 

efektif untuk mengekstraksi komponen teroksigenasi secara selektif sehingga ekstraksi 

ini dioptimalkan dengan proses ultrasound. 

Ekstraksi menggunakan metode konvensional dengan metode maserasi paling banyak 

dipilih dalam proses ekstraksi kayu manis. Prinsip metode maserasi yaitu pengambilan 

senyawa dalam bahan dengan perendaman menggunakan pelarut yang sesuai serta tanpa 

penggunaan panas, sehingga terjadi pelunakan sel jaringan yang menyebabkan senyawa 

larut (Salamah dkk., 2017). Proses ekstraksi cukup merendam sampel bahan ekstraksi 
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dengan pelarut, biasanya ekstraksi membutuhkan waktu 3-7 hari dalam wadah kaca yang 

tertutup dan harus terhindar dari cahaya. Proses pengadukan harus dilakukan dan proses 

ekstraksi ini dilakukan pada suhu ruang, sehingga kemungkinan senyawa bioaktif 

termolabil yang rusak akan semakin kecil (Susanty dan Bachmid, 2016). Penelitian yang 

dilakukan oleh Tisnadjaja et al. (2020) menunjukkan bahwa kayu manis yang diekstraksi 

menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 96% selama 24 jam merupakan 

metode yang paling efektif dalam menghasilkan kadar total polifenol tertinggi yaitu 

sebesar 17,96%. Penelitian lain dari Othman et al. (2020) menggunakan metode maserasi 

dalam ekstraksi kayu manis dengan pelarut 95% etanol melaporkan bahwa suhu ekstraksi 

optimum pada suhu 37°C selama 5 jam dapat menghasilkan total yield sinamaldehid 3,05 

mg/g, kadar total fenolik 682,17 mg GAE/g, dan total kapasitas antioksidan sebesar 

821,57%. Penelitian sebelumnya juga menyatakan bahwa metode ekstraksi yang paling 

optimum adalah metode maserasi dengan pelarut etanol 96% menghasilkan kadar 

sinamaldehid terbesar yaitu 124,14 mg/g, dan kadar asam trans-sinamat sebesar 151,35 

mg/g, kedua senyawa tersebut merupakan senyawa yang berperan dalam aktivitas 

antidiabetes (Wardatun et al., 2017). 

 

Sediaan Mikroenkapsulasi 

Mikroenkapsulasi adalah proses di mana suatu bahan cair dilapisi dengan bahan 

penyalut dan terjadi perubahan fase menjadi bentuk solid, di mana hasil enkapsulasi dapat 

melindungi bahan yang dilapisi terhadap kondisi buruk, kerusakan nutrisi, serta dapat 

bertahan lama (Akdeniz et al., 2017). Mikroenkapsulasi terdiri dari bahan inti (core) dan 

bahan penyalut (enkapsulan). Umumnya bahan inti yang dilakukan proses 

mikroenkapsulasi yaitu senyawa spesifik sesuai dengan aplikasi pada produk pangan atau 

bahan yang tidak larut dalam air, seperti minyak kayu manis dan oleoresin. Pemilihan 

metode dan bahan penyalut merupakan faktor yang mempengaruhi produk akhir 

mikroenkapsulasi. Bahan penyalut yang dapat digunakan diantaranya yaitu gum arab, 

Carboxymethyl Cellulose (CMC), gelatin, pati, Polyvinylpyrrolidone (PVP), 

arabinogalaktan, dan polivinil alkohol. Teknik mikroenkapsulasi dapat dilakukan dengan 

beberapa metode yaitu pembentukan polimer dengan metode kimia seperti koaservasi, 

penguapan pelarut, ekstraksi pelarut, nanoenkapsulasi, dan polimerisasi matriks, serta 

metode lain dalam teknik mikroenkapsulasi  yaitu metode fisik yang dapat dilakukan 

dengan teknik spray drying, tray drying, freeze drying, coextrusion, layer by layer, dan 

coating. Dari semua teknik mikroenkapsulasi tersebut, spray drying (pengeringan 

semprot) dan koaservasi kompleks menjadi teknik yang biasa digunakan dalam industri 

pangan (Bakry et al., 2016). 

Teknik koaservasi terdapat dua jenis yang dibedakan dari jenis penyalut yang 

digunakan, yaitu koaservasi sederhana dan koaservasi kompleks. Baik koaservasi 

sederhana atau kompleks terdiri dari tiga tahap, diantaranya yang pertama pencampuran 

senyawa aktif berupa partikel bahan penyalut dispersi, di mana pada koaservasi kompleks 

dilakukan dengan penambahan polimer yang berbeda muatan. Tahap kedua terdapat 

perbedaan pada koaservasi sederhana ditambahkan agar coacervation inducing agent 
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(CIA), sedangkan pada koaservasi kompleks perlu menurunkan pH dalam sistem. Tahap 

ketiga akan terbentuk koaservat yang melapisi permukaan partikel sehingga akan 

terbentuk mikrokapsul (Putri dan Rusli, 2020). Umumnya koaservasi kompleks yang 

dilakukan pada bidang pangan dengan prinsip pemanfaatan sifat makromolekul yang 

berlawanan sehingga akan membentuk kapsul yang melindungi bahan aktif dengan 

adanya interaksi secara elektrostatis antara senyawa kation dan anion. Bahan penyalut 

yang digunakan dalam koaservasi kompleks harus lebih dari satu jenis koloid yang 

biasanya dibentuk dari pasangan polimer protein dan polisakarida, di mana polimer 

protein yang sering digunakan yaitu gelatin yang akan menjadi kation jika berada pada 

titik isoelektriknya. Polimer tersebut akan membentuk kompleks dengan polimer 

polisakarida seperti gum yang akan menjadi anion pada pH rendah sehingga 

menghasilkan mikrokapsul yang rapat dan memiliki retensi yang baik dari mikrokapsul 

(Sukamto dkk., 2009). Pernyataan tersebut terbukti pada penelitian yang dilakukan oleh 

de Souza et al. (2018) bahwa penggunaan pasangan polimer gelatin-cashew gum dapat 

menghasilkan total fenolik terbesar (124,8 mg ekuivalen asam galat/g), total 

proantosianidin sebesar 69,7 mg ekuivalen B2/g, dan efisiensi enkapsulasi sebesar 86,6%. 

Penelitian tersebut didukung oleh pernyataan dari Brito de Souza et al. (2020) bahwa 

penyalut yang dibentuk dari pasangan gelatin-cashew gum dapat menghasilkan kestabilan 

senyawa aktif ekstrak kayu manis tertinggi. 

Nilai efisiensi mikrokapsul adalah tingkat efisiensi dari proses emulsifikasi dan 

enkapsulasi yang menunjukkan kemampuan bahan penyalut dalam menyalut inti 

(Yuliasari dkk., 2016). Penelitian dari Purbowatingrum et al. (2018) menghasilkan 

enkapsulasi sinamaldehid dengan penyalut nanokitosan yang mampu menghambat α-

glukosidase sebesar 23,9%. Teknik yang digunakan dalam penelitian tersebut yaitu 

pengeringan beku, efisiensi enkapsulasi yang dihasilkan penelitian tersebut mencapai 

74%. Penelitian lain dari Nurhayani dkk. (2020) membuat mikroenkapsulasi oleoresin 

kayu manis dengan teknik yang berbeda yaitu spray drying menggunakan bahan penyalut 

maltodekstrin-susu skim dengan perbandingan 19,2 : 0,8% menghasilkan efisiensi 

mikrokapsul sebesar 44,51%. Teknik ultrasonikasi dilaporkan menghasilkan stabilitas 

panas yang tinggi, seperti pada penelitian dari Gong et al. (2020) bahwa enkapsulasi 

sinamaldehid menggunakan teknik ultrasonik dengan bahan penyalut kitosan dan pektin 

menghasilkan mikrokapsul dengan kestabilan dalam panas yang tinggi, namun 

kekurangannya yaitu rasa kayu manis menjadi lebih rendah. Teknik pengeringan semprot 

juga dilaporkan memiliki stabilitas cahaya dan panas pada mikrokapsul antosianin serta 

memiliki bioaksesibilitas yang sangat baik dalam pencernaan (Zhang et al., 2020). 

Mikrokapsul yang akan diaplikasikan dalam produk minuman fungsional harus 

memiliki kelarutan atau solubilitas yang tinggi, karena kelarutan merupakan parameter 

yang berkaitan dengan larutnya bahan pada produk akhir minuman. Rasio bahan penyalut 

dan sifat kelarutan bahan penyalut berpengaruh terhadap nilai kelarutan mikrokapsul, 

menurut Safithri dkk. (2020) menurunnya kelarutan mikrokapsul disebabkan banyaknya 

minyak atsiri dalam mikrokapsul dan adanya partikel yang berkumpul sehingga luas 

permukaan mikrokapsul rendah. Maka dari itu, ukuran partikel dari mikrokapsul yang 
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dihasilkan harus diperhatikan. Bahan penyalut yang mudah terjadi agregasi seperti pati 

akan membuat ukuran mikrokapsul menjadi lebih besar (Nugraheni dkk., 2015). Ukuran 

globula partikel yang kecil dihasilkan dari emulsi yang memiliki konsentrasi tinggi, 

namun jika terlalu tinggi maka granula yang terbentuk akan tidak seragam. Jika 

konsentrasi emulsi rendah maka morfologi globula yang dihasilkan akan berpori 

(Nurhayani dkk., 2020). Teknologi mikroenkapsulasi diketahui menghasilkan stabilitas 

senyawa bioaktif yang baik pada penyimpanan yang lama, seperti penelitian yang 

dilaporkan oleh Brito de Souza et al. (2020) bahwa mikropartikel yang mengandung 

proantosianidin memiliki kestabilan lebih dari 82% setelah penyimpanan selama 90 hari 

pada suhu 37°C. Hasil penelitian yang sama menyatakan bahwa proantosianidin dalam 

mikropartikel yang disimpan selama 90 hari memiliki nilai retensi hampir 100% 

(Ostroschi et al., 2018). 

Tantangan terbesar dalam pengaplikasian kayu manis dalam produk minuman 

fungsional adalah adanya rasa bitter dan astringency pada kayu manis. Namun dengan 

adanya teknologi mikroenkapsulasi dapat menjawab tantangan tersebut, berdasarkan 

hasil penelitian dari Brito de Souza et al. (2020) menyatakan bahwa sediaan ekstrak kayu 

manis yang diolah menjadi mikropartikel dengan bahan penyalut Solid Lipid 

Microparticle (SLM) yang menggunakan teknik spray chilling dapat menghilangkan 

sensasi astringency dan rasa pahit yang diberikan oleh senyawa proantosianidin dan 

polifenol dalam kayu manis. Terdapat penelitian sebelumnya dari de Souza et al. (2018) 

yang mendukung pernyataan bahwa sediaan mikroenkapsulasi dapat mengurangi sensasi 

astringency dari kayu manis. 

 

Aplikasi Sediaan Kayu Manis dalam Minuman Fungsional Antidiabetes 

Minuman fungsional dapat dikonsumsi secara berkala dalam diet sehari-hari untuk 

memenuhi kebutuhan gizi dan memberi efek kesehatan yang optimal (Goldberg, 1994). 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran akan pentingnya gaya hidup yang sehat, 

minuman fungsional kini telah berkembang dengan pesat pada sektor pangan karena 

memiliki potensi sebagai pencegah dan penyembuh penyakit diabetes yang semakin 

banyak penderitanya di seluruh dunia. Tercatat pada tahun 2014 saja minuman fungsional 

telah tumbuh secara luas sebesar 7,8% hingga mencapai nilai $70.182,8 juta (Naumovski 

et al., 2020). Pemasaran minuman fungsional secara global kini mencapai sebesar 

$108,88 miliar pada tahun 2020, diperkirakan akan mencapai $120,28 miliar pada tahun 

2021, dan akan tumbuh pesat sebesar 10,49% mencapai $198,12 miliar pada tahun 2026 

(Globe Newswire, 2021). Formulasi minuman fungsional dimulai dari pemilihan 

campuran bahan baku dan bahan tambahan, metode pengolahan, dan interaksi antar bahan 

yang cukup kompleks (Naumovski et al., 2020). Formulasi pada minuman fungsional 

merupakan bagian utama dalam produksi yang harus diperhatikan agar cita rasa yang 

dihasilkan dapat diterima konsumen dan menghasilkan bioaktivitas yang baik bagi 

kesehatan. Sediaan bahan kayu manis yang biasa digunakan dalam formulasi minuman 

fungsional adalah bubuk, ekstrak, dan mikroenkapsulasi. Umumnya sediaan ekstrak dan 
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mikroenkapsulasi diaplikasikan sebagai bahan baku atau tambahan dalam formulasi 

minuman fungsional.  

Kayu manis bubuk dapat dijadikan sebagai bahan baku dalam formulasi minuman 

fungsional. Teh kayu manis merupakan metode pengolahan yang mudah dan cukup 

efektif dalam memberikan pengaruh yang baik dalam mengurangi glukosa darah. Seperti 

pada penelitian dari Bernardo et al. (2015) yang mengolah teh kayu manis bubuk dengan 

cara menyeduh 6 g dalam 100 ml air, larutan didiamkan selama 24 jam lalu dipanaskan 

pada suhu 100°C selama 30 menit. Teh kayu manis tersebut diberikan kepada subjek yang 

tidak menderita diabetes, hasil penelitian melaporkan bahwa pemberian teh kayu manis 

memberikan efek hipoglikemik yaitu dapat menurunkan kadar glukosa darah pada masa 

postprandial atau level glukosa pada 2 jam setelah pemberian. Pemberian teh kayu manis 

bubuk dapat menurunkan kadar glukosa dalam darah dan meningkatkan kadar insulin 

pada orang dengan penderita diabetes melitus tipe 2 (Verdini et al., 2017). Konsumsi 

kayu manis bubuk terbukti aman dan tidak ditemukan toksisitas pada berbagai organ 

dalam tubuh, pernyataan tersebut dilaporkan oleh Safithri et al. (2012) bahwa konsumsi 

kayu manis bubuk yang dikombinasikan dengan daun sirih merah berturut-turut seberat 

20 g : 10 g dalam 200 ml air yang dididihkan tidak terjadi perubahan pada histopatologis 

dan biokimia pada darah. Minuman fungsional kayu manis diklaim sebagai minuman 

yang kaya akan senyawa polifenol karena terbukti dalam penelitian dari Helal et al. 

(2014) bahwa bioaksesibilitas polifenol dalam pencernaan pada kayu manis sebanyak 4 

gram yang diseduh 200 ml air mendidih dapat meningkat dengan hasil 79,9%, senyawa 

yang memiliki aksesibilitas yang tinggi yaitu kaempferol dan sinamaldehid yang 

merupakan senyawa utama dalam aktivitas antidiabetes. Penelitian tersebut didukung 

oleh pernyataan dari Helal dan Tagliazucchi (2018) bahwa penambahan kayu manis 

bubuk dalam produk yogurt mampu meningkatkan total senyawa fenolik sebesar 34,7% 

dan merupakan minuman fungsional yang kaya akan polifenol dengan bioaksesibilitas 

yang tinggi dan memiliki stabilitas yang baik dalam pencernaan, di mana bioaksesibilitas 

senyawa polifenol yang tinggi dalam pencernaan memiliki potensi yang tinggi dalam 

memberikan efek biologis dalam aktivitas antidiabetes. 

Penambahan kayu manis bubuk dalam formulasi minuman fungsional dengan 

kombinasi bahan lain diketahui dapat meningkatkan senyawa fitokimia, seperti pada 

penelitian dari Yasir dkk. (2019) yang mengkombinasikan teh daun binahong dengan 

kayu manis dengan konsentrasi 40% dilaporkan meningkatkan senyawa fitokimia 

alkaloid, saponin, flavonoid, steroid, triterpenoid, dan fenolik yang merupakan senyawa 

yang berperan dalam aktivitas antidiabetes serta dapat meningkatkan cita rasa, aroma, dan 

warna yang lebih disukai oleh panelis namun masih terdapat rasa astringency dari kayu 

manis. Namun, penelitian dari Nurminabari (2019) melaporkan bahwa penggunaan kayu 

manis bubuk dalam formulasi fungsional teh daun sukun tidak berpengaruh terhadap 

aktivitas antioksidan dan organoleptik, namun dapat meningkatkan warna menjadi 

kuning kecoklatan akibat adanya senyawa sinamaldehid. Kayu manis bubuk yang diseduh 

atau dipanaskan langsung dengan air harus diperhatikan waktu dan suhu penyeduhan, hal 

tersebut akan mempengaruhi stabilitas senyawa bioaktif, warna, dan aroma minuman 
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fungsional (Dewata dkk., 2017). Dari berbagai studi yang telah dipublikasikan mengenai 

sediaan kayu manis bubuk dalam minuman fungsional dapat diketahui bahwa sediaan 

bubuk mampu memberikan aktivitas antidiabetes pada orang penderita diabetes melitus 

tipe 2 dan orang non-diabetes, memiliki bioaksesibilitas polifenol yang baik, sifat 

organoleptik warna dan aroma yang baik tetapi rasa astringency kayu manis masih terasa. 

Minuman fungsional dengan sediaan ekstrak kayu manis telah dilaporkan oleh Umam 

dan Firdaus (2020) yang mengkombinasikan Sargassum sp. dan C. xanthorrhiza dengan 

ekstrak kayu manis sebesar 12,773% mampu meningkatkan aktivitas inhibitor α-

glukosidase dan total polifenol dalam formulasi minuman fungsional. Penambahan 

ekstrak kayu manis dalam minuman fungsional berpengaruh nyata terhadap organoleptik 

produk seperti rasa dan warna produk, seperti pada penelitian yang dilaporkan oleh 

Ismiarti dan Rohmat (2021) bahwa penambahan ekstrak kayu manis dalam minuman 

fungsional susu pasteurisasi menurunkan penerimaan konsumen dari segi warna karena 

adanya perubahan warna produk menjadi kuning kecoklatan pekat yang diakibatkan oleh 

kandungan sinamaldehid dalam ekstrak, aroma yang lebih disukai, dan penambahan 

ekstrak kayu manis juga berpengaruh nyata terhadap rasa yang menjadi agak pedas 

sehingga kurang disukai. Minuman fungsional dengan sediaan ekstrak kayu manis jika 

dibandingkan dengan sediaan bubuk dapat diketahui bahwa aplikasi ekstrak kayu manis 

dalam produk minuman fungsional belum banyak diteliti, belum ditemukan penelitian 

mengenai pengaruh produk minuman dengan sediaan ekstrak kayu manis terhadap 

aktivitas antidiabetes. Namun dengan adanya hasil bahwa ekstrak dalam minuman 

fungsional memberikan aktivitas inhibitor α-glukosidase, maka sediaan ini berpotensi 

untuk diaplikasikan lebih lanjut dalam produk minuman fungsional yang menghasilkan 

aktivitas antioksidan. Sifat organoleptik rasa memiliki persamaan dengan minuman 

fungsional sediaan bubuk, namun terdapat perbedaan dari segi warna yang lebih pekat 

dan aroma yang lebih kuat. 

Kelompok pasar yang dituju produk minuman fungsional merupakan konsumen yang 

sebagian besar tertarik pada nutrisi yang terkandung dalam sebuah produk, namun banyak 

senyawa bioaktif dalam bahan yang tidak stabil jika dilakukan pengolahan seperti adanya 

proses pemanasan dan pengadukan. Maka dari itu, inovasi untuk menjaga nutrisi bahan 

aktif dalam produk terus berkembang. Mikroenkapsulasi menjadi salah satu teknologi 

sediaan bahan yang sangat efektif dalam menjaga senyawa bioaktif sampai pada tahap 

pencernaan dan meningkatkan stabilitas dalam pengaplikasiannya (Brito de Souza et al., 

2020). Senyawa polifenol dalam ekstrak kayu manis yang diolah menjadi sediaan 

nanoenkapsulasi dilaporkan memiliki stabilitas yang sangat baik terhadap pemanasan, 

dengan adanya perlakuan kontak panas pada suhu 90°C selama 20 menit senyawa 

polifenol masih menghasilkan retensi yang sangat baik (Muhammad et al., 2020). Bahan 

penyalut dalam teknologi enkapsulasi yang digunakan mampu menahan dan melindungi 

senyawa aktif bahan dari degradasi (Ostroschi et al., 2018), sehingga adanya stabilitas 

yang sangat baik selama proses pengolahan sampai dikonsumsi dan masuk ke dalam 

tubuh menghasilkan bioaktivitas maka teknologi ini mampu dijadikan sebagai teknik 

pengolahan sediaan bahan terbaik dalam produk minuman fungsional. 
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Sediaan kayu manis mikroenkapsulasi hasil penelitian Holkem et al. (2020) 

melaporkan bahwa mikroenkapsulasi proantosianidin kayu manis dalam minuman sari 

tebu dapat mempertahankan kadar total fenolik dan proantosianidin yang tinggi namun 

viskositas minuman menjadi berubah dan kurang diterima dari segi warna secara visual. 

Namun, kelebihan minuman fungsional dengan sediaan mikroenkapsulasi dapat 

mengurangi rasa astringency dari kayu manis sehingga lebih dapat diterima. Hasil 

penelitian yang sama dilaporkan oleh Safithri dkk. (2020) bahwa minuman fungsional 

dengan bahan nanoenkapsulasi dapat menurunkan aroma dan rasa bitter produk, namun 

dalam penelitian ini warna produk dari bahan nanoenkapsulasi dapat diterima dan 

berwarna cerah karena kecilnya partikel senyawa dalam nanoenkapsulasi. Aplikasi 

sediaan enkapsulasi masih belum banyak diteliti seperti pada sediaan ekstrak, minimnya 

penelitian mengenai produksi minuman fungsional dengan sediaan enkapsulasi 

dimungkinkan karena proses produksi yang cukup kompleks dan tidak mudah untuk 

dilakukan, serta biaya yang dikeluarkan lebih besar dibandingkan dengan sediaan bubuk 

atau ekstrak. Namun dari kemampuannya dalam menjaga senyawa bioaktif serta 

bioaksesibilitasnya yang baik dalam pencernaan, serta memiliki stabilitas yang baik 

dalam pemanasan dan cahaya pada senyawa bioaktif yang terkandung maka sediaan 

mikroenkapsulasi ini memiliki potensi yang cukup besar sebagai bahan dalam formulasi 

minuman fungsional antidiabetes. Ketiga sediaan kayu manis baik bubuk, ekstrak, dan 

enkapsulasi masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut di masa mendatang mengenai 

formulasi bahan, proses produksi yang tepat dalam menciptakan produk yang efektif 

menghasilkan dalam aktivitas antidiabetes, stabilitas senyawa bioaktif sediaan setelah 

proses pengolahan minuman, bioavailabilitas produk minuman dari ketiga sediaan untuk 

mengetahui potensi senyawa bioaktif dalam mencapai target pengobatan, dan sifat 

organoleptik produk minuman fungsional yang dapat diterima oleh konsumen. 

 

 

KESIMPULAN 

 

Minuman fungsional kayu manis memiliki sifat bioaktif antidiabetes dengan 

mekanisme sebagai inhibitor α-glukosidase dan amilase, menghambat pencernaan pati, 

memodulasi respons dan sensitivitas insulin, serta menurunkan insulin resisten. 

Mengkonsumsi minuman fungsional kayu manis menghasilkan efek positif dalam 

menurunkan glukosa darah baik pada penderita diabetes maupun non-diabetes. Senyawa 

utama yang berperan dalam aktivitas antidiabetes yaitu sinamaldehid dan senyawa 

golongan fenolik. Selain itu terdapat senyawa lain seperti asam sinamat, proantosianidin, 

dan polifenol yang memiliki peran dalam aktivitas antidiabetes dalam kayu manis. 

Sediaan bahan kayu manis yang dapat diaplikasikan dalam formulasi minuman 

fungsional yaitu bubuk, ekstrak, dan enkapsulasi. Sediaan bubuk dapat dibuat dengan 

ukuran 60 mesh, sediaan ekstrak dengan ekstraksi metode maserasi menggunakan pelarut 

etanol, dan sediaan enkapsulasi dapat dibuat dengan metode koaservasi kompleks. 

Sediaan bubuk dan ekstrak dalam minuman fungsional menghasilkan warna dan aroma 
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yang baik, namun sensasi astringency khas kayu manis masih terasa. Minuman 

fungsional teh kayu manis dengan sediaan bubuk memiliki aksesibilitas yang baik dan 

telah terbukti secara klinis dapat menurunkan kadar glukosa darah pada masa 

postprandial. Sediaan enkapsulasi memiliki kelebihan dalam stabilitas, bioaktivitas, dan 

mengurangi rasa astringency. Ketiga sediaan dalam minuman fungsional kayu manis 

diketahui dapat menurunkan kadar glukosa darah sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai formulasi minuman fungsional yang berperan dalam pencegahan 

serta pengobatan alternatif antidiabetes. 
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