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Artikel Review: Potensi Kurma Sebagai Sumber Nutrasetikal 
dan Pangan Fungsional 

 Marisca Evalina Gondokesumo1*, Retno Wilujeng Susilowati2 

Abstract: Dates are cultivate as a staple food in many countries, especially in the 
Arabian Peninsula, North Africa, and the Middle East. Dates fruits and date seeds 
as their by-products have nutritional and health values. It is an abundant source 
of carbohydrates, dietary fiber, and protein. They are high-source minerals and B 
complex vitamins, such as thiamine (B1), riboflavin (B2), niacin (B3), 
pantothenate (B5), pyridoxine (B6), and folate (B9). Based on literature studies, 
the fruit and seeds of dates are also rich in phytochemicals, such as phenolics, 
anthocyanins, carotenoids, tocopherols, tocotrienols, and phytosterols. However, 
date fruits and seeds have not been fully utilized as functional food ingredients 
with numerous potential to be developed into foods that promote health benefits. 
Several studies have reported the health benefits of dates in in-vitro and in-vivo 
conditions. Further research will provide valuable information for the potential 
utilization of date fruit and seeds as nutritional and functional food ingredients. 
This review article provides comprehensive information on the bioactive 
compounds and nutraceutical properties of date fruits and seeds, as well as their 
potential for use of dates as functional food ingredients. 
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Abstrak: Buah kurma adalah tanaman buah tertua di dunia yang 
dibudidayakan sebagai salah satu makanan pokok dari berbagai negara 
terutama di kawasan Jazirah Arab, Afrika Utara, dan Timur Tengah. Kurma dan 
produk sampingannya, seperti biji kurma, memiliki nilai gizi dan efek 
kesehatan. Kurma termasuk pangan kaya akan karbohidrat, serat pangan, 
protein, mineral dan vitamin B kompleks seperti tiamin (B1), riboflavin (B2), 
niasin (B3), pantotenat (B5), piridoksin (B6), dan folat (B9). Selain itu, buah 
serta biji kurma kaya akan fitokimia, seperti fenolat, antosianin, karotenoid, 
tokoferol, tokotrienol, dan fitosterol. Namun demikian, buah maupun biji kurma 
belum sepenuhnya dianggap sebagai bahan pangan fungsional yang potensial 
untuk dikembangkan menjadi pangan yang menjanjikan untuk kesehatan. 
Beberapa penelitian melaporkan manfaat kesehatan kurma yang diuji secara 
in-vitro dan in-vivo. Penelitian lebih lanjut akan memberikan informasi yang 
berharga untuk pemanfaatan potensi buah dan biji kurma sebagai bahan 
pangan fungsional. Tinjauan ini menyajikan informasi yang komprehensif 
tentang senyawa bioaktif dan sifat nutrasetikal kurma, serta telaah potensi 
kurma sebagai bahan pangan fungsional. 

Kata kunci: buah kurma, biji kurma, nutrasetikal, pangan fungsional 
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Pendahuluan 

Minat masyarakat dan para peneliti saat ini 
berfokus pada peningkatan pangan fungsional 
untuk pencegahan penyakit. Hal ini menyebabkan 
adanya peningkatan permintaan pangan 
fungsional untuk meningkatkan kesehatan dan 
menghambat penyakit kronis. Peningkatan 
permintaan terhadap pangan fungsional 
mendorong eksplorasi serta evaluasi lebih jauh 
terhadap keseluruhan manfaat dari banyak 
varietas buah dan sayuran. Studi epidemiologis 
secara konsisten menunjukkan bahwa terdapat 
korelasi positif dan signifikan antara asupan buah 
dan sayuran dengan penurunan tingkat kematian 
penyakit jantung, kanker, dan penyakit 
degeneratif lainnya serta penuaan (1,2).  

Pangan fungsional sendiri dapat 
dikategorikan sebagai nutrasetikal. Nutrasetikal 
merupakan penggabungan antara kata nutrisi 
dan farmasetikal yang dapat didefinisikan sebagai 
makanan atau bagian dari makanan yang 
memberikan manfaat kesehatan, termasuk 
pencegahan dan/atau pengobatan suatu penyakit 
(3,4). Nutrasetikal dapat berupa makanan yang 
diperkaya nilai nutrisinya sehingga memberikan 
keuntungan bagi kesehatan juga dapat 
mengurangi resiko penyakit kronis. Kebutuhan 
akan produk-produk nutrasetikal semakin 
meningkat seiring dengan peningkatan 
kesadaran masyarakat terhadap pentingnya 
kesehatan dan upaya pencegahan penyakit. 
Peningkatan kebutuhan terhadap produk 
nutrasetikal tentunya mendukung 
berkembangnya penelitian-penelitian dari 
berbagai bidang keilmuan sebagai dasar untuk 
meningkatkan kualitas produk-produk 
nutrasetikal maupun penemuan baru komponen 
nutrasetikal yang memberikan dampak bagi 
kesehatan lebih baik (4,5).  

Sumber pangan yang dapat dikategorikan 
sebagai pangan fungsional adalah makanan 
sumber serat, antioksidan, vitamin, polifenol, 
probiotik, prebiotik dan asam lemak tak jenuh (6). 
Buah termasuk dalam sumber pangan yang 
mengandung nutrisi diatas sehingga berpotensi 
sebagai nutraseutikal (7). Kurma sebagai salah 
satu jenis buah juga memiliki jumlah senyawa 
polifenol yang tinggi dan juga kaya serat 
fungsional baik untuk menjaga kesehatan saluran 
pencernaan (8,9). Hal ini menjadikan kurma 

menjadi salah satu tanaman yang memiliki nilai 
nutrisi dan karakteristik teurapeutik yang tinggi 
terhadap sejumlah gangguan kesehatan. 
Ketertarikan pada polifenol terutama dikaitkan 
dengan kontribusinya terhadap kesehatan 
manusia melalui berbagai efek biologis yang 
mencakup aktivitas antioksidan, anti-inflamasi, 
anti-mutagenik, dan anti-karsinogenik (10).   

Tanaman kurma yang dikenal dengan nama 
ilmiah Phoenix dactylifera (L.) merupakan spesies 
tumbuhan berkayu yang termasuk dalam famili 
Arecaceae. Kurma dapat tumbuh di berbagai 
iklim, namun kualitas terbaik dari tanaman ini 
tumbuh di iklim kering pada daerah subtropis 
seperti di kawasan Jazirah Arab, Afrika Utara, dan 
Timur Tengah. Buah kurma telah dikonsumsi oleh 
jutaan orang di seluruh dunia dan merupakan 
makanan pokok selama lebih dari 6000 tahun, 
terutama di kawasan Timur Tengah dan Afrika 
Utara (10,11). Berdasarkan data FAOSTAT 
(2020), negara Mesir merupakan produsen 
kurma terbesar dunia dengan total produksi 
mencapai 1.690.959 ton, diikuti oleh Saudi 
Arabia, Iran, Algeria, Irak dan Pakistan sebagai 6 
negara penghasil kurma terbesar di dunia 
sementara itu, Uni Emirat Arab (UEA) merupakan 
negara eksportir terbesar kurma di dunia (12,13). 

Kurma terdiri dari 70% karbohidrat yang 
sebagian besar dalam bentuk gula. Pada 
kebanyakan varietas, kandungan gulanya hampir 
seluruhnya berupa gula invert sebagai jenis gula 
yang dapat diserap tubuh manusia dengan cepat 
(10,14,30). Kurma juga mengandung serat dalam 
jumlah besar, yaitu sekitar 6,5-11,5% total serat 
yang terdiri atas 84-94% serat tidak larut dan 6-
16% serat mudah larut (15). Buah kurma juga 
merupakan sumber beberapa mineral, seperti zat 
besi, potasium, kalium, dan kalsium dan sumber 
yang kaya antioksidan fenolik (16,17). 
Berdasarkan hal tersebut kurma sangat 
berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pangan 
fungsional.  

Tinjauan pustaka ini akan memberikan 
informasi terkini yang terperinci tentang sifat-
sifat nutrasetikal dan bioaktif dari tanaman 
kurma dan potensinya untuk mengembangkan 
makanan baru dan fungsional. Tujuan akhir dari 
tinjauan ini adalah untuk mendorong para 
industrialis dan peneliti untuk mengeksplorasi 
potensi penggunaan kurma untuk aplikasi praktis 
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di masa depan pada kesehatan manusia serta 
pemanfaatan kurma sebagai makanan fungsional 
dalam berbagai produk. 

Pembahasan  

Nomenklatur, Klasifikasi dan Struktur Buah 
Kurma 

Menurut UPT Materia Medika Batu, kurma 
termasuk ke dalam kingdom Plantae, subkingdom 
Tracheobionta, Superdivisi Spermatophyta, Divisi 
Magnoliophyta, Class Liliopsida, Subclass Arecidae, 
Ordo Arecales, Family Arecaceae, Genus Phoenix, 
Species Phoenix dactylifera L. (18,83). Selanjutnya, 
The Plant List mengidentifikasi bahwa Phoenix 
dactylifera L. adalah satu-satunya nama yang 
diterima untuk pohon kurma, dengan sinonim 
antara lain: Phoenix dactylifera var. costata Becc., 
Phoenix dactylifera var. cylindrocarpa Mart., 
Phoenix dactylifera var. gonocarpa Mart., Phoenix 
dactylifera var. oocarpa Mart., Phoenix dactylifera 
var. oxysperma Mart., Phoenix dactylifera var. 
sphaerocarpa Mart., Phoenix dactylifera var. 
sphaerosperma Mart., dan Phoenix dactylifera var. 
sylvestris Mart (18,84). 

 

Gambar 1. Anatomi Buah Kurma (Sumber: 
Modifikasi dari Ghnimi et al, 2017 (14)) 

Buah kurma tersusun atas perikarp, 
mesokarp, endokarp dan satu biji (juga disebut 
kernel, pit, atau pyrene) (Gambar 1). Mesokarp, 
yang mewakili sebagian besar daging buah, 
terdiri dari sel parenkim yang membesar dan 
terbagi menjadi mesokarp luar dan mesokarp 
dalam yang ditengahi oleh 3-10 lapisan sel 
taninferus (19). Biji memiliki sisi ventral yang 
ditandai oleh alur dengan kedalaman dan lebar 
yang bervariasi. Sisi dorsal biji merupakan bagian 
cembung dengan lubang kecil yang disebut 
mikropil dan di bawahnya terletak embrio. Benih 
dari varietas kurma yang berbeda akan memiliki 

kedalaman alur dan posisi mikropil (pusat atau 
perifer) yang berbeda pula. 

Terdapat lima tahap perkembangan kurma, 
terdiri dari Hanabauk, Kimri, Khalal (atau Bisr), 
Rutab, dan Tamr seperti yang ditunjukkan pada 
Gambar 2 (16,20). Pada tahap Hanabauk, kurma 
mengandung lebih dari 5% protein, 0,5% lemak 
dan 3% karbohidrat. Pada tahap Kimri, buah 
berubah warna menjadi hijau, tetapi cukup keras 
dan tinggi tanin sehingga tidak layak untuk 
dikonsumsi. Selain itu, diameter buah meningkat 
menjadi 20 milimeter dan buah berubah menjadi 
kurma hijau ukuran penuh dari bentuk berry 
hijau kecil dengan pengurangan kadar protein, 
lemak, dan karbohidrat, masing-masing sekitar 
2,5%, 0,3%, dan 2,8%. Rata-rata bobot buah pada 
tahap Kimri meningkat lebih dari 8,5% (17). 
Tahap ketiga dikenal sebagai tahap fisiologis 
matang, disebut sebagai Khalal yang keras dan 
matang. Perubahan warna dari hijau menjadi 
kuning kehijauan atau merah muda diikuti 
menjadi merah tergantung pada varietasnya. 
Umumnya tahap ini berlangsung dari 3 hingga 5 
minggu tergantung varietasnya. Kandungan 
protein dan karbohidrat buah semakin menurun 
hingga 2,6%, tanpa perubahan yang terlihat pada 
kadar karbohidrat(16). Pada tahap keempat—
Rutab, terlihat perubahan fisiologis tertentu. 
Ujung di puncak melunak, matang, dan berubah 
warna menjadi coklat atau hitam. Tahap akhir dan 
matang sepenuhnya dikenal sebagai tahap Tamr 
di mana buah menjadi lebih kering dan berwarna 
lebih gelap, dengan pengurangan kandungan 
protein, lemak, dan karbohidrat masing-masing 
menjadi hampir 2%, 0,2%, dan lebih dari 1,5% 
(21). 

Buah kurma dapat dimakan dalam tiga 
tahapan terakhir, yaitu Khalal, Rutab dan Tamr,  
setelah penurunan kepahitan, peningkatan rasa 
manis, dan peningkatan kelembutan, dan sukulen 
(14). Variasi tahapan Khalal, Rutab, dan/atau 
Tamr serta waktu panen terbaik bergantung pada 
masing-masing varietas. Pada tahap Tamr, buah 
kurma bervariasi dalam hal ukuran, bentuk, 
warna, tekstur dan rasa tergantung pada varietas 
dan kondisi agroklimat (23). Jumlah varietas 
kurma yang tumbuh secara global melebihi 2000 
varietas tetapi hanya 10% diantaranya yang 
sudah dijelaskan dengan lengkap terkait 
karakteristiknya (14,17). 
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Gambar 2. Tahapan kematangan buah kurma (Sumber: Modifikasi dari Al-Mssallem et al., 2013 (22))

Bentuk buah pada fase tamr bervariasi dari oval 
hingga silinder dengan dimensi dari 3 sampai 11 
cm dan diameter 2 sampai 3 cm dan memiliki 
warna dari kuning, coklat, merah, hingga hitam.  

Buah kurma yang bisa dimakan juga memiliki 
tingkat kekerasan yang berbeda-beda. Hal ini 
diklasifikasikan menurut kadar airnya pada tahap 
Tamr, yaitu lunak (kelembaban >30%), semi-
kering (kelembaban sekitar 20–30%) dan kering 
(kelembaban ≤20%, aktivitas air <0,65) (24). 
Pada metode pengeringan kurma Tamr, proses 
pengeringan dibagi menjadi beberapa tahap, 
yakni dikeringkan secara alami di pohon atau 
dijemur dan yang lainnya adalah “Chuhhara atau 
Khalal matbookh” dimana pada tahap Khalal 
pertama, kurma direbus dan kemudian dijemur. 
Proses pengeringan ini akan mendukung buah 
memiliki umur simpan lebih lama tanpa 
mengganggu komposisi nutrisi utama dan metode 
ini dipraktikkan di Pakistan (25). 

Umumnya, buah dari kultivar kurma lunak 
didominasi oleh gula invert (fruktosa & glukosa) 
dan mengandung sedikit atau tidak ada sukrosa, 
sementara varietas kering diduga mengandung 
proporsi sukrosa yang relatif tinggi. Berdasarkan 
jenis gula, varietas kurma diklasifikasikan 
menjadi: a. varietas gula invert yang terutama 
mengandung gula invert glukosa dan fruktosa 
(misalnya varietas Barhi dan Saidy), b. varietas 
gula campuran (misalnya varietas Khadrawy, 
Halawy, Zahidi, dan Sayer), dan a. varietas gula 
tebu yang mengandung sukrosa sebagai gula 
utama (misalnya varietas Deglet Noor dan Deglet 
Beidha). Namun demikian, masih terdapat 
beberapa perbedaan dalam mengklasifikasikan 
varietas berdasarkan kadar air dan jenis gula. 

Jumlah gula dan proporsi sukrosa dan gula invert 
(glukosa dan fruktosa) menentukan kadar air dan 
tingkat kekerasan buah kurma, varietas dengan 
sukrosa yang tinggi umumnya lebih keras 
dibandingkan dengan varietas dengan gula invert 
tinggi (14,26,27).  

Komposisi Gizi dari Kurma 

Kurma memiliki nutrisi yang penting karena 
kaya akan kandungan esensial meliputi 
karbohidrat, garam dan mineral, serat makanan, 
vitamin, asam lemak, asam amino, dan protein 
(28,29,31). Kurma kaya akan karbohidrat dalam 
bentuk fruktosa, glukosa, manosa, maltosa, dan 
sukrosa, yang mewakili >80% berat kering (10). 
Kurma juga dianggap sebagai sumber energi yang 
baik karena menyediakan gula sederhana, seperti 
glukosa, yang mudah diserap selama pencernaan 
dan menyebabkan peningkatan gula darah yang 
cepat (32). Kandungan gula dari berbagai varietas 
kurma dapat bervariasi antara 35% dan 88% 
tergantung pada tingkat pematangannya (33,34). 
Varietas Deglet Noor mengandung lebih banyak 
sukrosa tetapi lebih sedikit monosakarida 
(glukosa dan fruktosa) daripada kurma Allig. 
Lemine et. Al. (2014) menganalisis 10 varietas 
kurma dan menemukan bahwa kandungan 
karbohidrat total tertinggi ada pada varietas Fard, 
Khunaizy, dan Gash Gaafar (35). Studi lainnya dari 
Assirey (2015), meneliti 10 varietas kurma 
mengungkapkan tingkat karbohidrat tertinggi 
(81,4%) ada pada varietas Burni, diikuti oleh 
Suqaey (79,7%) dan Khodari (79,4%), sedangkan 
terendah ada pada varietas Labanah 
(71,2%)(10,34).  

Jumlah protein dan lemak dalam kurma relatif 
lebih sedikit dibandingkan dengan karbohidrat. 
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Rata-rata kandungan protein kurma segar dan 
kering masing-masing adalah 1,50 dan 2,14 
g/100 g. Kandungan protein kurma bervariasi 
antara 1,57% dan 3,51% di antara varietas kurma 
yang berbeda. Kandungan lemaknya adalah 0,14 
g/100 g untuk kurma segar dan 0,38 g/100 g 
untuk kurma kering. Peningkatan protein dan 
lemak ini biasanya terjadi setelah proses 
pengeringan karena hilangnya kelembaban (32). 
Perbedaan dalam budidaya, kondisi pengeringan, 
dan metode penentuan komponen protein dan 
lemak juga mempengaruhi kadar protein dan 
lemak antar varietas (36).  

Meskipun kandungan protein dan lemak pada 
kurma rendah, buah kurma berkontribusi 
terhadap asam amino esensial dan asam lemak 
yang berkualitas tinggi, yang memiliki manfaat 
penting bagi kesehatan manusia (17). Assirey 
(2015) melaporkan bahwa glutamat, asparagin, 
arginin, prolin, glisin, dan alanin ditemukan 
sebagai asam amino esensial yang dominan, 
sementara kandungan triptofan terendah pada 
varietas kurma di Saudi Arabia (34). Namun, 
penelitian lain oleh Hamad et. al. (2015) 
melaporkan kandungan asam amino kurma segar 
menemukan bahwa glisin sebagai asam amino 
yang paling melimpah, diikuti oleh prolin, alanin, 
dan lisin dan yang paling sedikit adalah sistein 
(30). Kurma, khususnya jenis Ajwa mengandung 
asam amino non-proteinogenik yang akan 
berikatan dengan antibodi untuk menghasilkan 
limfosit T, membantu detoksifikasi di hati, dan 
mengurangi kreatinin dalam tubuh manusia 
(35,37). Asam amino non-proteinogenik yang 
teridentifikasi meliputi (2S, 5R)-5-
hydroxypipecolic acid, 1-aminocyclopropane-1- 
carboxylic acid, g-amino-n-butyric acid, (2S,4R)-
4-152 hydroxyproline, L-pipecolic asam dan 2-
aminoetanol. Sejumlah kecil 5-hidroksilisin, L-
153 ornitin, b-alanin, (S)-b-asam aminoisobutirat, 
dan L-allo-isoleusin juga ditemukan (38). 

Kurma juga merupakan sumber mikronutrien 
yang baik dan berkontribusi pada beberapa aspek 
terapeutik dan fungsi normal tubuh manusia. 
Kurma kaya akan mineral kalium (K), kalsium 
(Ca), natrium (Na), besi (Fe), seng (Zn), dan 
magnesium (44,45,46). Nutrisi minor ini sangat 
penting untuk fungsi biologis pada manusia, 
misalnya Na penting dalam proses respirasi, Zn 
untuk berfungsinya sistem kekebalan tubuh, dan 

Fe untuk mengurangi kelelahan fisik. Mineral 
yang berbeda menunjukkan manfaat terhadap 
kesehatan dan berperan dalam pembentukan 
tulang, gigi, jaringan lunak, hemoglobin, otot, dan 
sel saraf (32,39).  

Selain itu, kurma juga merupakan sumber 
vitamin larut air dalam jumlah sedang seperti B1, 
B2, B9, A, dan C. Kandungan vitamin dalam daging 
buah mencapai 10,52 mg dalam 100g (44). Kurma 
juga mengandung karotenoid seperti beta-
karoten, lutein, dan neoxanthin sebagai prekursor 
retinol. Kurma juga diperkaya oleh antioksidan 
alami seperti asam fenolat, flavonoid, tanin, dan 
antosianin (46,47). Senyawa fenolik dapat berupa 
bentuk bebas maupun terikat dan berkontribusi 
dalam pangan fungsional maupun bahan untuk 
nutrasetikal. Studi dari Mrabet et al., (2016) 
dalam menentukan profil fenolik dari berbagai 
kultivar kurma Tunisia menemukan bahwa 
semua varietas kaya akan asam protocatechuic, 
asam syringic, asam vanilat, dan asam galat (41). 
Lemine et al. (2014) mengidentifikasi konsentrasi 
asam fenolik dalam kurma pada tahap yang 
berbeda dan menemukan bahwa tahap khalal 
menunjukkan kandungan fenolik yang lebih 
tinggi daripada tahap Tamr yang matang 
sepenuhnya (35) . Mansouri et al (2005) 
melaporkan bahwa kurma juga mengandung 
asam xanthoxylin, hydrocaffeic, dan 
coumaroylquinic bersama dengan isomer asam 
shikmat yang berbeda (42). Dibandingkan dengan 
kandungan fenolat pada cranberry, kurma 
mengandung lebih sedikit jenis senyawa fenolat. 
Berry mengandung beberapa turunan asam 
hidroksi benzoat tambahan, sebaliknya, kurma 
mengandung asam fenolik yang lebih penting 
secara biologis seperti asam syringic dan asam 
vallinat yang biasanya tidak ditemukan dalam 
cranberry ataupun pada buah kering lainnya 
seperti aprikot, prune, dan pir (43).  

Potensi nutrasetikal kurma 

 Manfaat kesehatan terkait dengan 
konsumsi kurma telah diklaim sejak zaman 
dahulu, beberapa bagian pohon seperti buah, biji, 
daun, serbuk sari dan turunannya telah 
digunakan dalam berbagai sistem pengobatan 
tradisional untuk mengobati berbagai penyakit 
dan gangguan kesehatan. Secara historis, praktik 
ini telah dilakukan di Aljazair, Mesir, India, 
Maroko, Iran, dan Irak. Di Maroko Tenggara, 
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kurma secara tradisional digunakan untuk 
mengobati hipertensi dan diabetes. Dalam sistem 
pengobatan tradisional India (Ayurveda), kurma 
kering digunakan sebagai antitusif, ekspektoran, 
penenang, pencahar, diuretik dan pemulih 
kesehatan. Di Mesir kuno, kurma digunakan 
sebagai komponen penting dalam berbagai 
manisan dan tonik, karena diyakini dengan sering 
mengkonsumsi serbuk sari kurma dan bunga 
jantan dapat meningkatkan kesuburan (44,48). 
Selain itu, kurma juga telah dikaitkan dengan 
pengobatan berbagai macam gangguan kesehatan 
seperti gangguan perut dan usus, penyakit 
kencing, sakit tenggorokan, pilek, radang selaput 
lendir hidung, demam, sakit gigi, peradangan, 
gonore, edema hati, keracunan alkohol, 
kelumpuhan, hilangnya kesadaran, gangguan 
memori, dan gangguan saraf dan mental (17,48–
50).  

 Buah kurma memiliki kandungan 
antioksidan yang tinggi dan dapat meredakan 
stres oksidatif yang terkait dengan berbagai 
penyakit. Serat makanan dan ekstrak polifenol 
kurma memiliki potensi untuk digunakan sebagai 
pengganti serat sintetis dan antioksidan dalam 
industri farmasi dan nutrasetikal. Selain itu, 
kurma kaya akan fitokimia, termasuk tanin, asam 
fenolik, senyawa volatil, flavonoid (apigenin, 

luteolin, quercetin, anthocyanin), pitosterol (β-
sitosterol, isofucosterol, stigmasterol, 
campesterol), dan karotenoid (lutein, neoxanthin, 
-karoten, violoxanthin, antheraxanthin). Senyawa 
polifenol yang beragam dalam kurma 
membuatnya sangat unik jika dibandingkan 
dengan buah-buahan lainnya (29,51,52). Matloob 
& Balakita (2016) menginvestigasi varietas 
kurma yang berbeda untuk kandungan fenolik 
total dan mengamati kandungan yang sangat 
tinggi dibandingkan dengan buah-buahan lain, 
seperti apel, aprikot, blueberry, mandarin, jeruk, 
delima, pisang, pepaya, nanas dan anggur merah. 
Adanya kandungan fenolik  yang tinggi pada 
kurma menunjukkan nilai nutrasetikal kurma 
lebih tinggi dibandingkan buah lainnya (47,53).  

Meskipun banyak kegunaan kurma dalam 
pengobatan tradisional, bukti klinis atau ilmiah 
yang dapat digunakan untuk mengkonfirmasi 
efek tersebut masih sangat terbatas. Namun 
demikian, eksplorasi senyawa bioaktif kurma 
yang dilakukan dalam beberapa dekade terakhir 
telah memberikan gambaran tentang bioaktivitas 
dari kurma terhadap kesehatan (10). Gambar 3 
menunjukkan penelitian yang tersedia saat ini 
tentang manfaat kesehatan dari kurma. Beberapa 
potensi nutrasetikal kurma akan dibahas lebih 
jauh dalam bagian ini. 

 

Gambar 3. Potensi nutrasetikal kurma
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Kurma dengan potensi antioksidan yang tinggi 

Kurma dikenal sebagai sumber antioksidan 
alami seperti karotenoid, fenolat, tokoferol, 
flavonoid, dan asam askorbat dalam berbagai 
konsentrasi dan bentuk tergantung pada genotipe 
kurma dan teknik pengolahan pasca panen (32). 
Di antara antioksidan alami, tokoferol dianggap 
sebagai salah satu antioksidan alami yang paling 
efektif terutama pada fase minyak dari biji kurma 
dengan potensi anti-oksidatif yang beragam 
tergantung pada struktur isomernya (17,54).  

Biji kurma menunjukkan serat makanan dan 
kandungan antioksidan tinggi karena adanya 
fenolik dan flavonoid yang lebih tinggi dari pada 
bagian daging buah kurma (32,14). Penelitian 
Djaoudene dan rekan (2019) menemukan bahwa 
efek antioksidan dari ekstrak biji kurma efektif 
dalam menghambat enzim tirosinase dan α-
glukosidase sehingga berpotensi sebagai agen 
pemutih kulit, neuroprotektif, anti-hiperglikemik 
atau antihiperlipidemia (36). Lebih jauh lagi, 
minyak biji kurma mengandung kandungan 
tocots (tokoferol + tokotrienol) yang cukup besar 
dimana alfa-tokotrienol memiliki proporsi yang 
lebih besar. Tokotrienol berpotensi untuk 
mengurangi dan mengendalikan risiko beberapa 
jenis kanker seperti kanker payudara (55). Selain 
itu, kapsul tokotrienol direkomendasikan kepada 
orang gemuk untuk mengurangi kolesterol low-
density lipoprotein (LDL). Potensi antioksidan 
alfa-tokoferol juga dapat ditingkatkan bila 
digunakan dalam kombinasi dengan flavonoid 
seperti myricetin (56).  

Asam protocatechuic (PCA), antioksidan 
polifenol dalam kurma, telah digunakan untuk 
pengobatan kanker karena mengurangi 
proliferasi sel tumor. Neoxanthin, lutein, dan 
beta-karoten dikenal sebagai karotenoid utama 
yang ditemukan dalam buah kurma dan termasuk 
prekursor vitamin A, yang bermanfaat dalam 
penglihatan, fungsi normal sistem kekebalan, 
pensinyalan seluler, dan reproduksi. Konsentrasi 
antioksidan ini dipengaruhi oleh beberapa faktor, 
di antaranya perubahan iklim, tahap pematangan, 
dan kondisi panen sehingga setiap kultivar 
memiliki kadar yang berbeda-beda (14, 57).  

Buah-buahan sangat populer sebagai sumber 
antioksidan. Aktivitas antioksidan beberapa buah 
secara in vitro dan in vivo telah dipelajari secara 

ekstensif, sementara aktivitas antioksidan kurma 
baru mulai diteliti dalam beberapa tahun 
terakhir. Secara in vitro, terdapat beberapa 
metode untuk mengukur aktivitas antioksidan, di 
antaranya uji 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH), uji Cupric Ion Reducing Antioxidant 
Capacity (CUPRAC), Oxygen Radical Absorbance 
Capacity (ORAC), uji 2,2’-azino-bis-3-
etilbenzotiazolin-6-sulonate acid (ABTS) dan uji 
Ferric-Reducing Ability of Plasma (FRAP). 
Aktivitas antioksidan secara in vivo diuji 
menggunakan hewan coba mencit atau tikus 
(14,36,52). 

Penelitian secara in vitro salah satunya telah 
dilakukan oleh Al Harthi et al (2015) dengan 
mengukur potensi antioksidan 4 kultivar kurma 
Oman (Faradh, Khasab, Bunarinja dan Khasab) 
dengan ekstrak etanol melalui analisis fenolik 
dengan teknik High-Performance Liquid 
Chromatography (HPLC). Hasil penelitian 
mengungkapkan dari varietas yang diuji, 
konsentrasi yang berbeda dari asam fenolik 
seperti caffeic, syringic, vanillic, dan asam galat. 
Senyawa fenolik ini mungkin bertanggung jawab 
untuk menangkal aktivitas radikal bebas dan efek 
terapeutik lainnya (16). Penelitian Amira et al 
(2012) mengukur aktivitas antioksidan, profil 
senyawa fenolik, dan komposisi fitokimia pada 4 
kultivar kurma Tunisia pada tahap 
perkembangan khalal, rutab, dan tamr 
menemukan bahwa jumlah senyawa fenolik dan 
kapasitas antioksidan buah kurma sangat 
dipengaruhi oleh tahapan pematangannya. 
Kultivar kurma memiliki kadar senyawa fenolik, 
komposisi fitokimia, dan aktivitas antioksidan 
yang berbeda selama pematangan yang sebagian 
besar berada pada tahap khalal (58). Hal ini 
diperkuat oleh penelitian Haider et al (2018) yang 
mempelajari profil biokimia dan potensi 
antioksidan dari berbagai kultivar kurma 
Pakistan pada setiap tahap pematangan. Hasil 
penelitian menunjukkan tren penurunan nilai 
senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan dari 
tahap Khalal ke Tamr (59). Hal ini mendukung 
hipotesis bahwa status nutrisi antioksidan 
unggulan kurma ada pada tahap khalal. 

Penelitian secara in vivo menunjukkan bahwa 
bubuk biji kurma memiliki aktivitas antioksidan 
yang diujikan pada tikus Wistar jantan dengan 
diet basal yang terdiri dari 2 g/kg, 4 g/kg, dan 
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8g/kg bubuk biji kurma. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa antioksidan sistem 
pertahanan organ dan serum meningkat secara 
signifikan pada tikus yang diberi diet bubuk biji 
kurma dibandingkan dengan diet lainnya. Selain 
itu, bubuk biji kurma dapat menurunkan 
kerusakan oksidatif pada otak tikus, otot, dan hati 
tanpa mengubah fungsi organ (10). Penelitian lain 
menunjukkan bahwa ekstrak metanol dan air 
daging buah kurma secara signifikan 
meningkatkan status antioksidan serum dengan 
meningkatkan vitamin C, E, A dan beta-karoten, 
serta mengurangi kadar malondialdehid serum 
pada tikus Freund model adjuvant artritis (60). 
Kurma sebagai antioksidan yang efisien telah 
terbukti secara in vitro dan in vivo, sehingga 
diharapkan saat dikonsumsi memiliki aktivitas 
antioksidan yang kuat pada manusia.  

Kadar antioksidan pada kurma juga telah 
dibandingkan dengan buah-buahan lain yang 
memiliki antioksidan tinggi sebelumnya. Total 
aktivitas antioksidan kurma yang diukur 
menggunakan uji Oxygen Radical Absorbance 
Capacity (ORAC)-fluorescent, berkisar 8212– 
12.543 M/g dan lebih tinggi daripada buah lain 
termasuk elderberry dan bilberry (61). Studi lain 
pada 28 buah di Cina menggunakan uji ferric 
reducing/antioxidant power assay (FRAP) 
menempatkan kurma menjadi peringkat kedua 
yang memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi 
setelah buah Hawntorn  (62). Secara keseluruhan, 
literatur yang ada dengan jelas menunjukkan 
bahwa kurma menunjukkan potensi antioksidan 
yang tinggi baik secara in vitro maupun in vivo, 
dan menjadikan buah ini sebagai bahan yang 
menjanjikan untuk  pengembangan nutrasetikal. 

Potensi kurma sebagai anti-mikroba 

Resistensi mikroba merupakan sebuah 
tantangan terhadap obat antimikroba. Solusi yang 
mungkin untuk masalah ini adalah dengan 
menggunakan beberapa agen antimikroba alami 
dan ekstrak bioaktif untuk mengetahui tidak ada 
atau sedikit efek samping yang ditimbulkan. 
Penelitian Aamir et al (2013) menunjukkan 
bahwa ekstrak metanol dan aseton dari kurma 
Ajwa menghambat pertumbuhan bakteri Gram-
positif dan Gram-negatif, serta efektif melawan 
penyakit enterik karena menekan aktivitas 
Enterococcus faecali (63). Penelitian lain dari 
Bokhari et al (2012) menunjukkan bahwa ekstrak 

kurma Ajwa dapat menghambat pertumbuhan F. 
solani, Fusarium, A. alternata, A. flavus, dan 
Trichoderma sp. Biji kurma Ajwa menunjukkan 
aktivitas penghambatan sebesar 40% terhadap A. 
Alternata; 38% terhadap F. Fusarium; dan 
aktivitas penghambatan ringan terhadap F. solani 
dan Trichoderma sp. Ekstrak daun menunjukkan 
aktivitas penghambatan masing-masing sebesar 
51%, 29% dan 38% terhadap A. alternata F. solani 
dan F. Fusarium secara berturut-turut. Selain itu, 
perbandingan aktivitas antimikroba antara 
ekstrak metanol dan aseton biji kurma ekstrak 
daun menunjukkan hasil lebih tinggi pada ekstrak 
biji kurma (64). Jassim & Naji (2010) 
menginvestigasi potensi antimikroba dari kurma 
terhadap phage Pseudomonas dan hasilnya 
menunjukkan adanya aktivitas antivirus yang 
efektif dengan konsentrasi penghambatan 
minimum (MIC) 10 g/ml. Berdasarkan penelitian 
tersebut ekstrak kurma memberikan 
perlindungan terhadap infeksi bakteri melalui 
penghambatan dan inaktivasi lisis phage 
Pseudomonas (65).  

Penelitian Belmir at al (2015) menguji 
pengaruh ekstrak air buah kurma terhadap 
indeks terapeutik amfoterisin B, yang merupakan 
obat antijamur untuk infeksi jamur yang serius 
dan berbahaya. Ekstrak air buah kurma diuji 
aktivitas antijamur dengan amfoterisin B 
terhadap ragi Candida albicans ATCC 1023. 
Kemudian dilakukan uji sitotoksisitas kompleks 
pada sel darah merah manusia. Hasilnya 
menunjukkan peningkatan yang signifikan 
terhadap aktivitas antijamur yang diberikan 
ekstrak air kurma dan amfoterisin B 
dibandingkan dengan amfoterisin B saja pada 
konsentrasi terapeutik. Selain itu, penambahan 
ekstrak air kurma dapat melindungi sel darah 
merah manusia terhadap sitotoksisitas yang 
disebabkan oleh amfoterisin B. Hal ini mungkin 
disebabkan oleh efek flavonoid dan polisakarida 
yang ada dalam buah kurma (66).  

Penelitian lainnya dari Bouhlali et al (2016) 
pada beberapa varietas kurma di Maroko 
menunjukkan aktivitas antibakteri terhadap 
bakteri Gram positif (Bacillus subtilis ATCC 6633, 
Bacillus cereus ATCC 29213, Staphylococcus 
aureus ATCC 25923) dan Gram negatif 
(Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas 
aeruginosa ATCC 27853, Salmonella abony NCTC 
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6017). Ekstrak kurma varietas Bousrdon dan Jihl 
ditemukan memiliki aktivitas penghambatan 
yang lebih kuat dibandingkan varietas lainnya 
dengan nilai MIC berkisar antara 2,5 mg/mL dan 
10 mg/mL untuk semua strain bakteri yang diuji. 
Hasil ini menunjukkan bahwa ekstrak buah 
kurma, khususnya ekstrak Jihl dan Bousrdon, 
tidak hanya merupakan sumber antioksidan yang 
penting dan memiliki efek perlindungan 
membran yang tinggi terhadap radikal bebas, 
tetapi juga merupakan sumber potensial 
komponen antibakteri. Mengingat implikasi yang 
kuat bagi kesehatan manusia, penelitian untuk 
mengkonfirmasi aktivitas antimikroba ekstrak 
buah dan biji kurma masih sangat diperlukan. 
Semakin banyak data yang diperoleh terkait 
antimikroba buah kurma, menjadi sebuah 
jawaban untuk melindungi manusia terhadap 
berbagai jenis infeksi mikroba dengan murah dan 
mudah melalui konsumsi buah kurma atau 
ekstrak kurma (67).  

Potensi kurma sebagai anti-kanker 

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa 
komposisi fitokimia buah kurma memiliki potensi 
terapeutik terhadap kanker (25). Berdasarkan 
penelitian Mills et al (1989), peningkatan asupan 
buah-buahan kering seperti kacang, kismis, lentil, 
dan kurma sangat terkait dengan penurunan 
risiko kanker prostat. Bahan kimia beracun 
menyebabkan terbentuknya radikal bebas dan 
ROS yang berlebihan sehingga menyebabkan efek 
karsinogen kuat dan mengakibatkan kanker. 
Kurma mengandung antioksidan kuat atau 
disebut sebagai agen kemopreventif ampuh yang 
mengatasi radikal bebas dan mencegah 
kerusakan oksidatif makromolekul penting 
dengan penghambatan karsinogenesis 
(17,52,68).  

Selain itu, zat gizi mikro seperti vitamin dan 
mineral dalam buah kurma juga berkontribusi 
terhadap aktivasi mekanisme pertahanan 
antioksidan secara endogen. Mineral yang ada 
dalam daging dan biji kurma (magnesium, seng, 
tembaga, kalium, dan selenium) bertindak 
sebagai kofaktor untuk enzim untuk 
meningkatkan aktivitas antioksidan. Serat 
makanan dalam kurma meningkatkan waktu 
transit gastrointestinal fekal yang dapat 
berkontribusi pada aktivitas pencegahan kanker 
secara in vivo. Selain itu, kurma juga 

berkontribusi pada aktivasi sistem kekebalan 
tubuh untuk mencegah kanker yang telah 
terbukti dapat meningkatkan kekebalan bawaan 
dan adaptif. Efek imunomodulator kurma ini 
diyakini sebagai aktivitas polifenol dan 
polisakarida (10,14,17).  

Sejumlah data telah membuktikan efektivitas 
antikanker dari kurma. Salah satunya di Palestina, 
konsumsi kurma mentah secara tradisional 
dianggap sebagai obat kanker payudara (17).  
Zhang et al. (2013) menentukan potensi 
penghambatan siklooksigenase kurma 
menyerupai ibuprofen, aspirin, dan naproxen. 
Aktivitas antikanker kurma disebabkan oleh 
kandungan senyawa polifenol yang bekerja dalam 
meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 
seperti superoksida dismutase (SOD), 
Glutathione S-transferases (GST), dan katalase 
dalam tubuh yang pada gilirannya dapat 
mengurangi proliferasi sel yang rusak diikuti oleh 
rendahnya kejadian mutagenesis (68). Selain itu, 
Eid et al., (2014) melaporkan bahwa ekstrak 
kurma baik ekstrak kurma utuh maupun ekstrak 
polifenol membantu dalam penghambatan 
pertumbuhan sel adenokarsinoma usus besar dan 
meningkatkan pertumbuhan bakteri 
menguntungkan (bifidobacteria dan bacteroides) 
yang mengarah pada pemeliharaan usus dan 
pengurangan perkembangan kanker usus besar 
atau kolorektal (70).  Zhang et al. (2017) 
melaporkan bahwa ekstrak air dan metanol 
kurma Ajwa pada konsentrasi 100 g/ml 
menghambat proliferasi sel marginal terhadap 
garis sel paru-paru, payudara, lambung, dan usus 
manusia. Kegiatan terapi antikanker kurma ini 
dapat dikaitkan dengan adanya flavonoid seperti 
quercetin, steroid, dan polifenol (71). 

Potensi kurma sebagai anti-diabetik 

Buah kurma adalah salah satu buah yang 
dilaporkan memiliki potensi yang baik dalam 
pengobatan diabetes karena adanya polifenol 
yang memiliki aktivitas antioksidan kuat. 
Penggunaan ekstrak tumbuhan alami dapat 
meningkatkan produksi insulin dan menghambat 
penyerapan glukosa usus, sehingga memainkan 
peran penting dalam manajemen diabetes. 
Senyawa aktif yang ada dalam kurma (misalnya, 
flavonoid, steroid, fenol, dan saponin) semuanya 
merupakan agen antidiabetes. Terlepas dari 
apakah mereka diekstraksi dari kurma atau 
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sumber lain, senyawa ini tampaknya memberikan 
manfaat antidiabetes melalui kemampuan 
menangkap radikal bebas (68,72). Selain untuk 
mengurangi stres oksidatif, konsumsi ekstrak biji 
Ajwa yang berkepanjangan mempertahankan 
fungsi hati dan ginjal. Efek ini mungkin sebagian 
terkait dengan fakta bahwa senyawa fenolik yang 
ada pada kurma dan tanaman lain menghambat 
alfa-glukosidase, sehingga mempengaruhi 
penyerapan glukosa di usus kecil dan ginjal (25).  

Mekanisme aktivitas antidiabetes dalam 
produk kurma belum sepenuhnya dipahami, 
tetapi mungkin disebabkan oleh peningkatan 
output insulin dan penyerapan glukosa yang lebih 
rendah di usus. Glikosida diosmetin yang berasal 
dari kurma tampaknya meningkatkan ekskresi 
insulin dan merangsang glikogen sintase yang 
berperan dalam mempertahankan homeostasis 
glukosa darah. Lebih lanjut, mengobati tikus 
jantan diabetes dengan diosmetin glikosida yang 
diturunkan dari kurma menyebabkan 
peningkatan yang signifikan dalam kadar 
testosteron serum, bersama dengan penurunan 
yang signifikan dalam aktivitas fosfat total dan 
asam prostat (10,72). 

Potensi kurma lainnya dalam efek teurapeutik 

 Kurma telah digunakan sebagai anti-
hipertensi. Senyawa fitokimia dalam kurma 
berperan dalam mencegah rangkaian komplikasi 
akibat penyakit kardiovaskular dengan 
mengurangi hipertensi, hiperkolesterolemia, dan 
oksidasi lipoprotein (68). Al Yahya et al (2015) 
mempelajari efek kardioprotektif ekstrak buah 
kurma terliofilisasi pada varietas Ajwa secara ex-
vivo dan in-vivo. Hasil penelitian tersebut 
menemukan bahwa ekstrak kurma dapat 
meningkatkan proliferasi sel kardio mioblas 
hingga 40%; mencegah konsumsi antioksidan 
endogen; dan menghambat peroksidasi lipid (73).  

Penelitian Taleb et al. (2016) melaporkan efek 
farmakologis dari sirup kurma yang bermanfaat 
untuk pengobatan beberapa penyakit yang 
melibatkan peradangan dan angiogenesis. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa senyawa 
polifenol yang terdapat dalam sirup kurma 
mengurangi respons angiogenik dengan 
menunjukkan aktivitas antiinflamasi yang 
dimediasi oleh enzim prostaglandin 
siklooksigenase-2 (COX-2) dan faktor 

pertumbuhan endotel vaskular (VEGF). 
Ditemukan aktivitas inflamasi pada endotel 
berkurang dengan pemberian senyawa polifenol 
sirup buah kurma pada 60 g/mL dan 600 g/mL, 
serta menekan banyak tahap angiogenesis. 
Menariknya, sirup kurma tidak menunjukkan 
efek sitotoksik. Selain itu, senyawa polifenol sirup 
kurma ditemukan secara signifikan mengurangi 
ekspresi sel COX-2 dan VEGF yang diinduksi oleh 
tumor necrosis faktor-alpha (NF-alpha) pada 
tingkat protein dan ekspresi gen dibandingkan 
dengan sel yang tidak diberikan sirup kurma. 
Penelitian lain dari Zhang et al (2013) 
menunjukkan bahwa komponen ekstrak kurma 
metanol tampaknya bertanggung jawab atas sifat 
anti-inflamasi (68). 

 Kurma juga memiliki potensi untuk 
melawan alzheimer. Penyakit Alzheimer dikenal 
sebagai gangguan neurodegeneratif paling umum 
yang menyebabkan demensia. Penyakit ini 
ditandai dengan gangguan kemampuan motorik 
dan emosi akibat kehilangan neuron secara masif 
yang disebabkan adanya pembentukan plak 
neurotik dan neurofibrillary tangles. Plak masif ini 
membelah protein prekursor beta-amiloid yang 
terdiri dari hampir 40 asam amino sebagai 
amiloid-beta protein (Aβ), kemudian 
terakumulasi membentuk plak amiloid pada 
pembuluh darah dan di luar neuron otak yang 
menyebabkan kematian saraf. Produk alami yang 
menghambat fibrilasi in vitro Aβ dapat 
meningkatkan fungsi memori pada orang dewasa 
yang lebih tua dengan risiko demensia tinggi. 
Investigasi pada beberapa varietas kurma Omani 
menunjukkan bahwa ekstrak kurma secara 
signifikan menghambat fibrilasi Aβ, walaupun 
sangat tergantung pada konsentrasi ekstrak. 
Selain itu, ditemukan bahwa penghambatan 
maksimum fibrilasi Aβ terjadi pada varietas 
Khalas diikuti oleh varietas Fardh dan Kasab.  Hal 
ini menjelaskan bahwa kurma bisa menjadi agen 
terapi potensial baru yang dapat membantu 
dalam mengobati dan mencegah penyakit 
Alzheimer, tetapi mekanisme yang mendasari 
mekanisme kerja masih belum ditentukan 
sehingga perlu penelitian lebih lanjut (17). 

Penggunaan buah kurma sebagai bahan 
fungsional dalam produk makanan 

 Beberapa penelitian telah memanfaatkan 
buah kurma sebagai salah satu bahan dalam 
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formulasi pangan fungsional. Penelitian dari Gad 
et al (2010) (74) menggunakan sirup kurma 
sebagai bagian dari air dalam rekonstitusi susu 
skim bubuk dalam pengolahan yogurt. Hasilnya 
menunjukkan bahwa yogurt yang diperkaya 
dengan 10% sirup kurma memiliki tekstur yang 
halus, rasa yang agak asam dan manis, serta nilai 
gizi yang tinggi. Yogurt dengan 10% sirup kurma 
memiliki kadar antioksidan dan konsentrasi folat 
yang tinggi dibandingkan dengan yogurt biasa. 
Penggunaan kurma ini memberikan 
fungsionalitas yang unik pada yogurt yaitu 
sebagai pemanis, penyedap dan peningkatan nilai 
gizi. Aktivitas antioksidan yang tinggi dikaitkan 
dengan kelimpahan senyawa fenolik dalam buah 
kurma (10). 

 Penelitian Nwanekezi et al (2015) (75), 
mengevaluasi kualitas roti dari substitusi gula 
menggunakan kurma. Berdasarkan penelitian, 
substitusi gula dengan kurma dapat 
meningkatkan nilai gizi dari roti dengan kadar 
serat tinggi dibandingkan roti pada umumnya. 
Penelitian lain melaporkan bahwa roti muffin 
yang diformulasi dengan tepung biji kurma dan 
tepung hidrolisat biji kurma dapat meningkatkan 
kandungan serat makanan, aktivitas antiradikal 
bebas, dan kapasitas penghambatan oksidasi 
sekunder dibandingkan dengan kontrol (76). 
Berdasarkan penelitian tersebut dapat 
disimpulkan bahwa penambahan bahan 
fungsional dari buah kurma yang kaya dengan 
serat makanan dan polifenol meningkatkan sifat 
fungsional dan kesehatan dari produk makanan. 
Selain itu, konsumsi makanan yang kaya serat 
telah dilaporkan dapat meningkatkan kesehatan 
dan mencegah perburukan keadaan akibat 
peningkatan volume feses, penurunan periode 
transit usus dan merangsang proliferasi flora 
usus (10,77).  

 Di Turki terdapat kopi herbal bernama 
“Kopi Hurma” yang diperoleh dari biji kurma dan 
dikonsumsi dengan tujuan untuk meningkatkan 
daya ingat. Kopi yang terbuat dari bubuk biji 
kurma juga dipercaya dapat meredakan nyeri 
asam urat jika dikonsumsi rutin dua kali sehari 
(78). Kurma juga dianjurkan untuk ibu hamil 
untuk memperkuat dinding rahim karena 
konsumsi kurma sebelum dan sesudah 
melahirkan dapat bertindak sebagai pereda nyeri. 
Konsumsi kurma juga membantu dalam 

pencegahan perdarahan pasca melahirkan. Hal ini 
menjadi kepercayaan umat islam saat Maryam 
dianjurkan untuk makan kurma untuk 
meredakan nyeri persalinannya seperti yang 
tertulis dalam Al-Qur'an (QS. Maryam, 19:23-26). 
Produk yang terbuat dari buah kurma seperti 
sirup, rebusan, atau infus water juga digunakan 
untuk pengobatan sakit tenggorokan, pilek, dan 
demam (17). 

 Penelitian di Indonesia terkait dengan 
penggunaan kurma sebagai pangan fungsional 
juga telah banyak dilakukan. Penelitian lain untuk 
membuat snack bar kurma dan probiotik 
memperlihatkan bahwa snack bar kurma 
memiliki energi yang baik untuk camilan alami 
olahragawan yang menyediakan energi dan 
nutrisi yang tinggi untuk atlet (79). Penelitian 
Cesia & Judiono (2018) melaporkan formulasi es 
krim kurma untuk dikonsumsi pasien demam 
berdarah dengue (DBD) karena meningkatkan 
trombopoietin dan daya tahan tubuh terhadap 
virus pada pasien DBD (80). Penelitian Fitriyana 
(2014) menunjukkan bahwa pemberian susu 
formula edamame dan kurma pada anak-anak 
dengan berak kurang berusia di bawah 2 tahun 
secara teratur meningkatkan berat badan 
responden sebesar 28,33%. Hal ini disebabkan 
oleh kandungan protein dan zat gizi yang lengkap 
dari sari edamame dan kurma tersebut serta 
kandungan antioksidan yang tinggi mencegah 
dari berbagai macam infeksi sehingga dapat 
meningkatkan kualitas kesehatan (81). 

Defisiensi mikronutrien yang kerap disebut 
hidden hunger atau kelaparan tersembunyi 
adalah masalah yang menjadi perhatian serius 
yang mempengaruhi sekitar 2 miliar orang di 
seluruh dunia dan terutama terjadi di negara-
negara berkembang (82). Pemanfaatan kurma 
yang tepat sebagai makanan dengan manfaat gizi 
yang tinggi dapat menjadi alternatif terbaik untuk 
mengatasi rasa lapar yang terpendam tersebut. 
Selain rasanya yang menyenangkan, kurma 
adalah makanan berenergi sangat tinggi yang 
mengandung semua unsur nutrisi penting. Kurma 
menyediakan sekitar 280 kkal/100 g sementara 
makan lima kurma dapat menyediakan sekitar 
115 kalori dengan hampir semua bentuk nutrisi. 
Konsumsi kecil buah kurma per hari per orang 
cukup untuk secara signifikan meningkatkan 
status gizi dan meningkatkan ketahanan pangan. 
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Setiap 100 gram kurma mengandung 3,6 mg zat 
besi yang dapat mengurangi masalah anemia 
pada anak-anak usia prasekolah dan wanita hamil 
di banyak negara kurang berkembang karena zat 
besi mengontrol sintesis hemoglobin yang ada 
dalam sel darah merah dan bertanggung jawab 
untuk mencegah anemia pada kehamilan. 

Kesimpulan 

Kurma merupakan sumber nutrisi dan 
mineral, kaya antioksidan seperti fenolat dan 
karotenoid, dan asam lemak esensial yang 
berperan penting dalam pemeliharaan kesehatan 
tubuh sehingga dapat digunakan sebagai bahan 
pangan fungsional dan nutrasetikal. Penelitian 
lebih lanjut untuk mengeksplorasi manfaat nutra-
farmasi serta manfaat bagi kesehatan 
berdasarkan komponen fungsional dan 
mekanisme aksi bioaktif kurma masih perlu 
dilakukan. Pengembangan produk pangan 
fungsional dan produk nutrasetikal olahan yang 
inovatif berbasis terapeutik biji kurma juga harus 
digalakkan oleh industri pangan. Industri pangan 
harus mampu berinovasi dalam pengolahan 
kurma menggunakan cara yang tepat untuk 
mengawetkan benih kurma sebagai cara untuk 
mengatasi kehilangan nutrisinya. 
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