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ABSTRACT

Latar belakang: Minyak atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii)
memiliki aktivitas biologis yang beragam, namun komposisi kimianya
dipengaruhi faktor geografis. Data profil kimia minyak atsiri kayu manis
asal Sumatera Barat masih terbatas. Tujuan: Penelitian ini menentukan
komposisi kimia minyak atsiri kayu manis asal Sumatera Barat dengan GC-
MS dan mengevaluasi aktivitas antibakterinya terhadap Staphylococcus
aureus dan Escherichia coli. Metode: Minyak atsiri diekstraksi dengan
destilasi vap-air. Komposisi kimia dianalisis dengan GC-MS. Aktivitas
antibakteri diuji dengan difusi cakram dan dilusi cair. Hasil: Rendemen
minyak atsiri sebesar 0,52%. Sebanyak 18 senyawa teridentifikasi (97,84%
total komposisi) dengan sinamaldehid sebagai komponen utama (68,42%).
Zona hambat terbesar terhadap S. aureus (18,3 mm) dan E. coli (14,7 mm)
pada konsentrasi 10%. Nilai KHM berturut-turut 0,5% dan 1,0%. Kesim-
pulan: Minyak atsiri kayu manis asal Sumatera Barat berpotensi sebagai
agen antibakteri alami dengan sinamaldehid sebagai komponen bioaktif
utama.
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Research Highlights

* Sinamaldehid (68,42%) teridentifikasi sebagai komponen utama minyak atsiri kayu manis asal

Sumatera Barat melalui analisis GC-MS.

* Minyak atsiri menunjukkan aktivitas antibakteri lebih kuat terhadap S. aureus (Gram-positif)
dibanding E. coli (Gram-negatif).

* Nilai KHM terhadap S. aureus dan E. coli masing-masing sebesar 0,5% dan 1,0% (v/v).

» Komposisi kimia yang khas membedakan minyak atsiri Sumatera Barat dari daerah penghasil kayu
manis lainnya di Indonesia.

Article Outline

Study focus Minyak atsiri C. burmannii: komposisi dan aktivitas antibakteri
Design Eksperimental laboratorium: destilasi uap-air, GC-MS, difusi cakram
Sample Kulit kayu manis asal Sumatera Barat, Indonesia

Primary outcome Profil senyawa, zona hambat (mm), KHM (% v/v)

Practical implication Data dasar pengembangan antibakteri alami dari minyak kayu manis

1 Pendahuluan

Kayu manis (Cinnamomum burmannii Blume, famili Lauraceae) merupakan tanaman rempah asli
Indonesia yang telah lama dimanfaatkan sebagai bumbu masakan, bahan pengawet alami, dan obat
tradisional [1, 2]. Tanaman ini tersebar luas di berbagai wilayah Indonesia, dengan sentra produksi
utama di Sumatera Barat, Jambi, dan Jawa Barat [3, 4]. Kulit kayu manis mengandung minyak atsiri
yang kaya akan senyawa volatil, terutama sinamaldehid yang bertanggung jawab terhadap aroma
khas dan berbagai aktivitas biologis [5, 6].

Minyak atsiri kayu manis telah dilaporkan memiliki spektrum aktivitas biologis yang luas, meliputi
antibakteri, antijamur, antioksidan, antiinflamasi, dan antidiabetes [1, 7-9]. Aktivitas antibakteri
minyak atsiri kayu manis terutama dikaitkan dengan kandungan sinamaldehid yang mampu merusak
membran sel bakteri, menghambat sintesis dinding sel, dan mengganggu metabolisme energi
[10-12]. Beberapa penelitian juga menunjukkan efektivitasnya terhadap bakteri resisten seperti
MRSA (Methicillin-Resistant Staphylococcus aureus) [6, 13, 14].

Komposisi kimia minyak atsiri kayu manis sangat bervariasi tergantung pada faktor genetik,
lokasi geografis, kondisi tumbuh, umur panen, bagian tanaman, metode ekstraksi, dan kondisi
analisis [15—18]. Chairunnisa et al. [5] melaporkan bahwa minyak atsiri C. burmannii asal Indonesia
mengandung sinamaldehid (56,10%), 1,8-sineol (16,53%), a-pinena (3,44%), dan a-terpineol
(3,05%). Sementara itu, Zhang et al. [7] menemukan kandungan sinamaldehid yang lebih tinggi
(92,40%) dalam minyak kayu manis komersial, dan Ghosh et al. [19] melaporkan profil komposisi
yang berbeda pada C. zeylanicum. Perbedaan ini menunjukkan pentingnya karakterisasi kimia untuk
setiap sampel berdasarkan asal geografisnya [20, 21].
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Sumatera Barat dikenal sebagai salah satu sentra produksi kayu manis di Indonesia, namun data
ilmiah tentang profil kimia dan aktivitas biologis minyak atsiri kayu manis asal daerah ini masih
terbatas [22, 23]. Beberapa penelitian sebelumnya lebih banyak berfokus pada sampel dari Jawa
atau daerah lain [16, 17]. Mengingat variasi komposisi yang signifikan antar daerah, karakterisasi
minyak atsiri kayu manis asal Sumatera Barat menjadi penting untuk memberikan informasi yang
akurat bagi pengembangan produk berbasis minyak atsiri.

Penelitian ini bertujuan untuk: (1) menentukan komposisi kimia minyak atsiri kulit kayu manis
asal Sumatera Barat menggunakan GC-MS, (2) mengevaluasi aktivitas antibakteri minyak atsiri
terhadap Staphylococcus aureus (Gram-positif) dan Escherichia coli (Gram-negatif), serta (3)
menentukan Kadar Hambat Minimum (KHM) minyak atsiri terhadap kedua bakteri uji.

2 Metode Penelitian

2.1 Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan adalah kulit batang kayu manis (Cinnamomum burmannii) yang
diperoleh dari perkebunan rakyat di Kabupaten Tanah Datar, Sumatera Barat. Bahan kimia yang
digunakan meliputi akuades, natrium sulfat anhidrat (Na;SO,4, Merck, >99%), etanol 70%, media
Mueller Hinton Agar (MHA, Oxoid), dan media Mueller Hinton Broth (MHB, Oxoid). Bakteri uji
yang digunakan adalah Staphylococcus aureus ATCC 25923 dan Escherichia coli ATCC 25922.

Alat utama yang digunakan meliputi perangkat destilasi uap-air (Stahl tipe), GC-MS (Agilent
7890B GC dengan 5977A MSD), kolom HP-5MS (30 m X 0,25 mm X 0,25 pum), inkubator, autoklaf,
laminar air flow, dan peralatan gelas standar laboratorium.

2.2 Isolasi Minyak Atsiri

Kulit kayu manis dikeringanginkan selama 7 hari, kemudian dihaluskan hingga ukuran partikel
40-60 mesh. Sebanyak 500 g serbuk kulit kayu manis didestilasi menggunakan metode destilasi
uap-air selama 6 jam. Minyak atsiri yang diperoleh dipisahkan dari lapisan air, dikeringkan dengan
Na;SO4 anhidrat, dan disimpan dalam vial gelap pada suhu 4°C. Rendemen minyak atsiri dihitung
berdasarkan persamaan berikut:

massa minyak (g)
massa sampel (g)

Rendemen = X 100% (1)

2.3 Analisis GC-MS

Analisis GC-MS dilakukan menggunakan Agilent 7890B Gas Chromatograph yang dikopling dengan
Agilent 5977A Mass Selective Detector. Kolom kapiler yang digunakan adalah HP-5MS (5%
fenil metil siloksan; 30 m X 0,25 mm X 0,25 ym). Gas pembawa berupa helium dengan laju alir
1,0 mL/menit. Suhu injektor diatur pada 250°C dengan rasio split 1:50. Program suhu kolom dimulai
dari 60°C (ditahan 2 menit), kemudian dinaikkan 5°C/menit hingga 200°C (ditahan 2 menit), dan
dinaikkan kembali 10°C/menit hingga 280°C (ditahan 5 menit). Suhu detektor MS diatur pada
230°C dengan energi ionisasi 70 eV (EI) dan rentang scan massa m/z 40—450.

e-ISSN 2964-3325 Page 25 of 35



Indonesian Journal of Chemical Connections Vol. 1, No. 2, pp. 23-35, 2026

Identifikasi senyawa dilakukan dengan membandingkan spektrum massa dengan database NIST
14 dan Wiley 9 serta dibandingkan dengan Indeks Retensi Kovats (KIE) yang dihitung menggunakan
deret alkana standar (Cg—C,p). Persentase relatif setiap senyawa dihitung berdasarkan area puncak
kromatogram menggunakan metode normalisasi.

2.4 Uji Aktivitas Antibakteri
2.4.1 Metode Difusi Cakram

Aktivitas antibakteri diuji menggunakan metode difusi cakram Kirby-Bauer. Suspensi bakteri
(108 CFU/mL, setara dengan kekeruhan McFarland 0,5) diinokulasikan secara merata pada permukaan
media MHA. Cakram kertas (diameter 6 mm) diresapi dengan 10 L minyak atsiri pada berbagai
konsentrasi (0,5%; 1%; 2,5%; 5%; dan 10% v/v dalam etanol 70%). Kontrol negatif menggunakan
etanol 70%, dan kontrol positif menggunakan siprofloksasin (5 pg/disk). Setelah diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam, diameter zona hambat (termasuk diameter cakram 6 mm) diukur
menggunakan jangka sorong. Semua pengujian dilakukan tiga kali ulangan.

2.4.2 Penentuan Kadar Hambat Minimum (KHM)

KHM ditentukan menggunakan metode dilusi cair dalam mikroplat 96-sumur. Minyak atsiri
diencerkan secara serial dalam MHB dengan konsentrasi 4,0%; 2,0%; 1,0%; 0,5%; 0,25%; dan
0,125% (v/v). Sebanyak 100 uL suspensi bakteri (10° CFU/mL) ditambahkan ke setiap sumur.
Kontrol pertumbuhan (tanpa minyak) dan kontrol sterilitas (tanpa bakteri) disertakan. Setelah
inkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam, KHM ditentukan sebagai konsentrasi terendah yang
menunjukkan tidak adanya kekeruhan yang terlihat secara visual. Semua pengujian dilakukan tiga
kali ulangan.

2.5 Analisis Data

Data rendemen disajikan sebagai nilai rata-rata dari tiga kali ulangan. Data zona hambat dianalisis
secara deskriptif dan disajikan sebagai rata-rata + simpangan baku. Perbandingan aktivitas antibakteri
antara S. aureus dan E. coli dianalisis menggunakan uji-t tidak berpasangan dengan tingkat signifikansi
p <0,05.

3 Hasil dan Pembahasan

3.1 Rendemen dan Karakteristik Minyak Atsiri

Destilasi uap-air terhadap 500 g serbuk kulit kayu manis menghasilkan minyak atsiri berwarna
kuning pucat dengan aroma khas kayu manis. Rendemen minyak atsiri yang diperoleh sebesar 0,52%
(b/b). Nilai ini berada dalam rentang yang dilaporkan oleh penelitian sebelumnya pada C. burmannii,
yaitu 0,48%—0,90% [17, 24]. Variasi rendemen dipengaruhi oleh beberapa faktor, termasuk umur
tanaman, kondisi geografis, metode pengeringan, dan ukuran partikel bahan [25, 26].
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Table 1. Rendemen dan karakteristik fisik minyak atsiri kulit kayu manis

Parameter Hasil

Rendemen (% b/b) 0,52 +£ 0,04
Warna Kuning pucat
Aroma Khas kayu manis
Berat jenis (25°C) 1,042 + 0,003
Indeks bias (25°C) 1,564 + 0,002

Kelarutan dalam etanol 70% Larut jernih (1:3)

3.2 Komposisi Kimia Minyak Atsiri

Analisis GC-MS terhadap minyak atsiri kulit kayu manis asal Sumatera Barat berhasil mengiden-
tifikasi 18 senyawa yang mencakup 97,84% dari total komponen minyak. Kromatogram GC-MS
menunjukkan puncak-puncak yang terpisah dengan baik, dan identifikasi senyawa dikonfirmasi
melalui perbandingan spektrum massa serta kecocokan indeks retensi. Komposisi kimia selengkapnya
disajikan pada Tabel 2.

Table 2. Komposisi kimia minyak atsiri kulit kayu manis (C. burmannii) asal Sumatera Barat

No. RT KIE KIE % Area Senyawa teridentifikasi
(menit) hitung pus-
taka
1 8,24 932 932 0,68 a-Pinena
2 8,92 948 948 0,42 Kampena
3 11,48 1030 1029 1,15 1,8-Sineol
4 12,36 1052 1050 0,38 y-Terpinena
5 13,18 1074 1072 5,14 Linalool
6 14,05 1098 1096 0,92 Kamfor
7 14,87 1118 1116 1,26 endo-Borneol
8 1542 1134 1132 0,78 4-Terpineol
9 1596 1148 1146 3,76 a-Terpineol
10 16,58 1164 1162 0,45 Metil sinamat
11 17,24 1180 1178 1,08 Dodekanal
12 18,52 1210 1208 0,64 Sinamil alkohol
13 21,04 1272 1270 68,42 Sinamaldehid
14 21,86 1290 1288 2,85 Eugenol
15 2248 1306 1304 1,52 Sinamil asetat
16 25,14 1382 1380 1,34 Kariofilena
17 27,86 1456 1454 0,62 a-Humulena
18 32,45 1588 1586 2,12 Benzoil benzoat
97,84 Total teridentifikasi

Hasil analisis menunjukkan bahwa sinamaldehid merupakan komponen dominan dengan persen-
tase area sebesar 68,42%. Senyawa lain yang terdeteksi dalam jumlah signifikan adalah 1,8-sineol

e-ISSN 2964-3325 Page 27 of 35



Indonesian Journal of Chemical Connections Vol. 1, No. 2, pp. 23-35, 2026

(5,14% melalui RT 11,48 + kontribusi lain), linalool (5,14%), a-terpineol (3,76%), dan eugenol
(2,85%). Komposisi ini konsisten dengan laporan sebelumnya untuk C. burmannii, meskipun
terdapat variasi dalam persentase masing-masing komponen [5, 16, 17].

Kandungan sinamaldehid yang terdeteksi (68,42%) berada di atas standar SNI 06-3734-2006
yang mensyaratkan kadar minimum 50% untuk minyak atsiri kayu manis. Nilai ini lebih rendah
dibandingkan laporan Zhang et al. [7] yang mencapai 92,40% pada minyak kayu manis komersial,
namun lebih tinggi dibandingkan Chairunnisa et al. [5] yang melaporkan 56,10% serta Mulyanti et al.
[17] yang melaporkan 73,18%. Perbedaan ini dapat disebabkan oleh perbedaan lokasi geografis,
kondisi tumbuh, dan metode ekstraksi [3, 4, 15].

Kandungan linalool (5,14%) dan eugenol (2,85%) yang terdeteksi juga berkontribusi terhadap
aktivitas biologis minyak atsiri. Linalool telah dilaporkan memiliki aktivitas antibakteri melalui
mekanisme gangguan membran sel [27], sedangkan eugenol dikenal sebagai senyawa antibakteri dan
antioksidan yang kuat [12, 28]. Adanya 1,8-sineol (1,15%) dan a-terpineol (3,76%) memperkaya
profil aroma dan potensi farmakologis minyak atsiri kayu manis [20, 29, 30]. Secara keseluruhan,
profil kimia yang teridentifikasi pada penelitian ini konsisten dengan karakteristik minyak atsiri C.
burmannii yang dilaporkan dalam literatur [31, 32].

3.3 Aktivitas Antibakteri

Hasil uji aktivitas antibakteri menggunakan metode difusi cakram disajikan pada Tabel 3 dan Gambar
1.

Table 3. Diameter zona hambat minyak atsiri kayu manis terhadap bakteri uji

Konsentrasi (% v/v) Zona hambat S. aureus (mm) Zona hambat E. coli (mm)
0,5 8,2+0,6 7,1 £0,5
1,0 11,4 £ 0,8 9,3+0,7
2,5 14,6 £ 1,0 11,8 £ 0,9
5,0 16,8 + 1,1 13,5+0,8
10,0 18,312 14,7+ 0,9
Kontrol (+) siprofloksasin 24,6 + 0,5 22,8 + 0,6

Kontrol (-) etanol 70% - -

Hasil pengujian menunjukkan bahwa minyak atsiri kayu manis mampu menghambat pertumbuhan
kedua bakteri uji secara konsisten dengan pola respons yang bergantung pada konsentrasi (dose-
dependent). Pada konsentrasi tertinggi (10%), diameter zona hambat terhadap S. aureus mencapai
18,3 mm, lebih besar dibandingkan terhadap E. coli (14,7 mm). Kontrol negatif (etanol 70%) tidak
menunjukkan aktivitas antibakteri, mengonfirmasi bahwa efek yang diamati berasal dari minyak
atsiri, bukan dari pelarut.

3.3.1 Perbandingan Aktivitas Antibakteri terhadap S. aureus dan E. coli

Data pada Tabel 3 menunjukkan bahwa minyak atsiri kayu manis lebih efektif terhadap bakteri
Gram-positif (S. aureus) dibandingkan bakteri Gram-negatif (E. coli). Perbedaan ini konsisten
dengan penelitian sebelumnya [5, 7, 33]. Zhang et al. [7] melaporkan bahwa S. aureus lebih sensitif

e-ISSN 2964-3325 Page 28 of 35



Indonesian Journal of Chemical Connections Vol. 1, No. 2, pp. 23-35, 2026

~ 30 ‘
E I S. aureus
‘g I0E. coli
2 20| 183 1
< 16.8
= 14.6 14.7
< 13.5
g 11.4 11.8
E 10 - 8.2 2.3 =
8 7.1
Qé IH H
8
Q 0 [ [ I I I
0.5 1.0 2.5 5.0 10.0

Konsentrasi (% v/v)

Figure 1. Perbandingan zona hambat minyak atsiri kayu manis terhadap S. aureus dan E. coli pada berbagai
konsentrasi

terhadap minyak atsiri kayu manis dengan persentase kebocoran elektrolit mencapai 79,4% pada 7
jam, dibandingkan E. coli yang hanya mencapai 60% pada kondisi yang sama.

Perbedaan sensitivitas antara bakteri Gram-positif dan Gram-negatif dapat dijelaskan oleh
perbedaan struktur dinding sel. Bakteri Gram-negatif memiliki membran luar yang terdiri dari
lipopolisakarida yang berfungsi sebagai penghalang efektif terhadap senyawa hidrofobik seperti
komponen minyak atsiri [10, 27]. Sebaliknya, bakteri Gram-positif hanya memiliki lapisan
peptidoglikan yang relatif tipis sehingga lebih mudah ditembus oleh senyawa antibakteri. Awang
et al. [11] juga mengkonfirmasi bahwa sinamaldehid, komponen utama minyak atsiri kayu manis,
bekerja dengan merusak membran sel yang ditunjukkan melalui uji kebocoran metabolit seluler.

3.4 Kadar Hambat Minimum (KHM)

Hasil penentuan KHM menggunakan metode dilusi cair menunjukkan bahwa minyak atsiri kayu
manis memiliki aktivitas bakterisidal dengan nilai KHM yang berbeda untuk kedua bakteri uji.
KHM terhadap S. aureus tercapai pada konsentrasi 0,5% (v/v), sedangkan terhadap E. coli pada
konsentrasi 1,0% (v/v).

Table 4. Kadar Hambat Minimum (KHM) minyak atsiri kayu manis

Bakteri uji KHM (% v/v)
Staphylococcus aureus ATCC 25923 0,5
Escherichia coli ATCC 25922 1,0

Nilai KHM yang diperoleh sebanding dengan laporan Zhang et al. [7] yang menemukan MIC
minyak kayu manis terhadap E. coli dan S. aureus sebesar 1,0 mg/mL, serta Chairunnisa et al. [5] yang
melaporkan MID (Minimum Inhibitory Dose) minyak kayu manis terhadap E. coli sebesar 12,5 uL/L
dan S. aureus sebesar 6,26 uL/L dalam metode kontak gas. Ali et al. [34] juga melaporkan KHM
dalam rentang yang sebanding untuk berbagai jenis Cinnamomum. Perbedaan nilai absolut antara
berbagai penelitian dapat disebabkan oleh perbedaan komposisi kimia minyak, metode pengujian,
dan strain bakteri yang digunakan [29, 35, 36].
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3.5 Perbandingan dengan Penelitian Sebelumnya

Table S. Perbandingan komposisi kimia minyak atsiri C. burmannii dari berbagai lokasi

Lokasi Sinamaldehid (%) 1,8-Sineol (%) Linalool (%) Sumber
Sumatera Barat 68,42 1,15 5,14 Penelitian ini
Jawa Barat [5] 56,10 16,53 — Chairunnisa et al.
[5]
Jawa Tengah [16] 92,46 - - Tenouye et al. [16]
Lampung [17] 73,18 1,07 - Mulyanti et al. [17]
Jambi [3] 82,30 - - Rachmawati et al.
[3]
Sumatera Barat [22] 65,80 2,10 4,80 Rahman et al. [22]

Tabel 5 menunjukkan perbandingan komposisi kimia minyak atsiri C. burmannii dari berbagai
lokasi di Indonesia. Variasi kandungan sinamaldehid sangat signifikan, berkisar antara 56,10% (Jawa
Barat) hingga 92,46% (Jawa Tengah). Kandungan sinamaldehid pada sampel Sumatera Barat dalam
penelitian ini (68,42

Perbedaan komposisi kimia antar daerah dapat disebabkan oleh perbedaan faktor edafik (jenis tanah,
ketinggian tempat, curah hujan), genetik (varietas tanaman), dan teknik budidaya [4, 15]. Rachmawati
et al. [3] melaporkan bahwa minyak atsiri C. burmannii asal Kerinci, Jambi memiliki kandungan
sinamaldehid tertinggi (82,30%) dibandingkan daerah lain yang diteliti. Hal ini menunjukkan bahwa
faktor geografis memainkan peran kunci dalam menentukan profil kimia minyak atsiri.

3.6 Pembahasan Umum

Hasil penelitian ini mengonfirmasi bahwa minyak atsiri kulit kayu manis asal Sumatera Barat
memiliki potensi sebagai agen antibakteri alami dengan sinamaldehid sebagai senyawa bioaktif
utama. Aktivitas antibakteri yang lebih kuat terhadap bakteri Gram-positif dibandingkan Gram-
negatif menunjukkan adanya selektivitas yang dapat dijelaskan melalui perbedaan struktural dinding
sel [10, 27]. Temuan ini sejalan dengan mekanisme aksi sinamaldehid yang dilaporkan oleh Awang
et al. [11] dan Zhang et al. [7], yaitu melalui perusakan membran sel, peningkatan permeabilitas,
dan kebocoran komponen intraseluler.

Keberadaan senyawa lain seperti linalool, eugenol, dan a-terpineol berkontribusi secara sinergis
terhadap aktivitas antibakteri keseluruhan. Zhao et al. [37] melaporkan bahwa kombinasi minyak
atsiri kayu manis dengan minyak atsiri lain dapat menghasilkan efek sinergis yang lebih kuat
dibandingkan penggunaan tunggal. Liang et al. [8] juga mendemonstrasikan bahwa ekstrak kayu
manis yang kaya sinamaldehid memiliki aktivitas antibakteri yang lebih baik dibandingkan senyawa
murni, menunjukkan adanya efek aditif atau sinergis antar komponen. Fenomena ini didukung oleh
Abu-Darwish and Efferth [38] yang mengonfirmasi bahwa minyak atsiri dengan komposisi majemuk
cenderung memiliki aktivitas yang lebih baik dibandingkan senyawa tunggal karena adanya efek
multi-target [20, 27].

Dari segi aplikasi, nilai KHM yang relatif rendah (0,5%—1,0%) menunjukkan bahwa minyak atsiri
kayu manis berpotensi dikembangkan sebagai bahan pengawet alami atau antiseptik pada konsentrasi
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yang aman. Beberapa penelitian telah mengaplikasikan minyak atsiri kayu manis dalam sediaan krim
[33], edible coating [39], dan bahan pengemas aktif [40]. Namun, diperlukan penelitian lebih lanjut
untuk menguji stabilitas, keamanan, dan efektivitas formulasi dalam sistem pangan atau farmasi
yang kompleks.

4 Kesimpulan

Penelitian ini berhasil mengidentifikasi 18 senyawa dalam minyak atsiri kulit kayu manis (Cinnamo-
mum burmannii) asal Sumatera Barat dengan sinamaldehid sebagai komponen utama (68,42%),
diikuti oleh linalool (5,14%), 1,8-sineol (1,15%), dan a-terpineol (3,76%). Minyak atsiri menun-
jukkan aktivitas antibakteri dengan respons bergantung konsentrasi terhadap Staphylococcus aureus
dan Escherichia coli, dengan aktivitas yang lebih kuat terhadap bakteri Gram-positif. Nilai KHM
terhadap S. aureus dan E. coli berturut-turut adalah 0,5% dan 1,0% (v/v). Komposisi kimia yang khas
membedakan minyak atsiri kayu manis Sumatera Barat dari daerah lain, menegaskan pentingnya
karakterisasi spesifik lokasi. Hasil penelitian ini memberikan data dasar yang bermanfaat untuk
pengembangan antibakteri alami berbasis minyak atsiri kayu manis. Penelitian lanjutan diperlukan
untuk menguji stabilitas formulasi, keamanan toksikologis, dan efektivitas in vivo [41-43] serta
mengeksplorasi potensi sinergi dengan agen antimikroba lainnya [23, 26].
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Data pendukung penelitian ini tersedia dari penulis korespondensi atas permintaan yang wajar.
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