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Kurma merupakan buah  dari tanaman Phoenix dactylifera yang saat ini sering 
diasosiasikan dengan warisan budaya Islam.  Dokumentasi awal buah-buahan kurma 
dapat diamati di dalam artikel wiki [1], namun sayangnya belum didukung oleh sitasi-
sitasi yang memadai.  
Tidak dipungkiri bahwa artikel ini merupakan sebuah usaha untuk melengkapi tulisan 
saya sebelumnya yang berjudul “Berbuka puasa dengan kurma: samakah kurma 
dengan makanan yang manis-manis” ditulis pada bulan Ramadhan tiga tahun silam 
dan banyak dikutip oleh para blogger Indonesia [2]. Kajian kali ini akan membahas 
aspek asal muasal tanaman kurma dan pemanfaatan kurma dari berbagai komunitas 
masyarakat hingga praktek keagamaan. Tujuan yang lebih penting adalah 
memberikan pengetahuan secara komprehensif tentang aspek nutrisi dan potensi 
terapi buah kurma. Diharapkan pula tulisan ini mampu meluruskan persepsi 
masyarakat perihal keistimewaan buah kurma yang tidak dapat diverifikasi 
kebenarannya. 

Botani dan etnobotani kurma 

Kurma (Phoenix dactylifera L.) merupakan buah dari tanaman dari keluarga 
Arecaceae yang memiliki biji dengan satu lembaga (monokotil).  Penjelasan secara 
lengkap mengenai aspek botani dari tanaman kurma dapat ditemukan di pusat data 
tanaman dunia milik World Agroforestry Centre [3] ataupun Departemen Pertanian 
USA [4].   
Tanaman ini diduga berasal dari dataran Mesopotamia, Palestina atau sekitar Afrika 
bagian Utara (Maroko) sekitar 4000 tahun sebelum Masehi dan tersebar ke kawasan 
Mesir, Afrika Asia Tengah dan sekitarnya sejak 3000 tahun sebelum Masehi.  
Menurut ceritera Yunani kuno, asal muasal nama latin dari kurma (Phoenix) adalah 
mitologi burung api yang perkasa yang dianggap berasal dari Timur Jauh (far east), 
dimana bentuk fisik dari tanaman ini menyerupai sayap-sayap dari burung api yang 
diceriterakan [5]. Pada jaman kekuasaan Fir’aun (Pharao) Mesir, kurma telah 
mendapatkan tempat penting di masyarakat karena seluruh bagian dari tanaman ini 
dapat berguna. 
Dilihat dari kapasitas produksinya, Mesir merupakan produsen kurma terbesar (16%) 
di dunia diikuti oleh Saudi Arabia, Iran, Iraq dan Uni Emirat Arab (masing-masing 
menyumbang sekitar 13%).  Akan tetapi, dilihat dari nilai ekspornya, kurma 
memberikan pemasukan terbesar untuk Tunisia (28%), Iran (12%), Pakistan (8%) dan 
Saudi Arabia (8%).  Nilai ekonomi ekspor kurma mendekati angka USD 300 juta di 
tahun 2007 [6]. 



Sejarah Kuno Pemanfaatan kurma 

Dokumentasi kegunaan kurma dapat ditemukan dalam catatan masyarakat Mesir kuno 
bahkan sebelum dinasti-dinasti Fir’aun berdiri. Kurma telah menyatu dalam 
kehidupan bangsa Mesir. Diketahui bahwa batang pohon kurma digunakan sebagai 
bahan bangunan rumah, daunnya dianyam menjadi keranjang yang digunakan untuk 
keperluan sehari-hari [7].   
Di jaman kekaisaran Yunani-Romawi kuno, biji buah kurma ditemukan di kawasan 
ibukota kerajaan. Ini juga menandakan bahwa kurma digunakan setidaknya sebagai 
pangan bagi sebagian masyarakat di jaman tersebut.  Hingga puncak kejayaan 
Romawi sekitar abad ke lima Masehi, telah terdapat bukti bahwa setidaknya lima 
kultivar kurma yang diperdagangkan dan dimanfaatkan masyarakat [5, 8]. 

Pemanfaatan kurma dalam kegiatan keagamaan pra-Islam 

Dari aspek keagamaan, kurma juga mendapatkan tempat yang cukup istimewa. 
Misalnya, daun kurma dianggap sebagai simbol panjang umur (longevity), buahnya 
merupakan simbol keberadaan dewa Amun Ra’, dan dewi fertilitas Hathor [5].   
Dalam banyak praktek bangsa Mesir Kuno, buah kurma digunakan sebagai sajian di 
ruang mayat, serta ditemukan sebagai salah satu unsur pengawet dalam proses 
pemumian mayat [5]. 
Tradisi keagamaan yang melibatkan unsur tanaman kurma terus bergerak dari jaman 
ke jaman. Misalnya, disebutkan di dalam komunitas Yahudi,  nama “Tamara” 
diberikan kepada seorang perempuan dengan maksud agar anak tersebut menjadi 
perempuan yang berguna, bermanfaat, tinggi, cantik, dan mampu menghasilkan 
keturunan [5].  Di dalam Kristen, tanaman kurma banyak disebutkan dalam sejarah 
pengajaran agama. Sebagai contoh, masyarakat Kristen kuno menghias tempat ibadah 
mereka dengan daun kurma dalam bentuk satuan ataupun anyaman [5]. 

Sejarah Pemanfaatan Kurma dalam Islam 

Kurma merupakan salah satu tanaman yang turut disebutkan di dalam kitab suci Al-
Qur’an, dengan total penyebutan mencapai 15 kali [5]. Tanaman (dan buah) kurma 
disebutkan bersamaan dengan tanaman lainnya seperti anggur, jagung, zaitun sebagai 
indikasi bahwa semua ini memiliki pemanfaatan yang luas oleh manusia dari jaman 
ke jaman.  Perlu dicermati adalah, di dalam nash Al-Qur’an tidak dideskripsikan 
keistimewaan kurma melebihi tanaman-tanaman lainnya (silakan lihat diantaranya 
pada Al An’am 99, 141; Kahf 32; Ta-Ha 71; Shuaraa 148; Ar Rahman 11,68; Qaf 10; 
An Nahl 11,67; dan Abasa 27-29). Klaim  kegunaan buah kurma dari aspek nutritif 
hingga potensi terapi buah kurma terdapat hanya dalam empat buah hadits.  
Penjelasan lengkap dari potensi terapi yang dimiliki buah kurma akan diletakkan di 
bagian akhir dari review ini. 

Karakteristik fungsional buah kurma 

Kategori kematangan buah kurma 

Seperti buah-buahan lainnya, kematangan buah kurma dapat dibagi menjadi beberapa 
tingkat dilihat dari aspek fisiologis dan kadar nutritifnya.  Standardisasi buah kurma 
dirangkum dalam kategori pra-matang dan empat tingkatan kematangan [9, 10]. 



Hababouk dan Altalaa (pra-matang)  

Hababouk adalah kondisi dimana buah kurma mulai terbentuk hingga usia fisiologis 
sekitar lima minggu.  Buah umumnya belum matang, masih tertutup kelopak daun. 
Buah akan terus berkembang sehingga warna hijau (tua) tampak terlihat menonjol 
pada usia fisiologis mendekati sembilan minggu. Kondisi ini disebut Altalaa [9-12]. 

Kimri (hijau) 

Usia fisiologis buah pada tahapan ini berkisar antara sembilan minggu hingga 14 
minggu.  Bentuk buah yang cenderung bulat (menyerupai buah beri) berubah 
memanjang (menyerupai oval) namun warna buah masih didominasi hijau tua sedikit 
kekuningan.  Pada tahapan ini, daging buah bertambah dengan cepat diiringi 
peningkatan kadar gula, kadar air dan tingkat keasaman.  Buah kurma pada tahapan 
ini umumnya tidak enak untuk dimakan.  Di penghujung tahapan ini, pertambahan 
bobot buah sedikit melambat, begitu pula dengan peningkatan kadar gulanya.  Tingkat 
keasaman dan kadar air buah cenderung mulai menurun.  Buah kurma kimri memiliki 
bobot rata-rata 6g dengan kandungan nutrisi 5.6% protein, 0.5% lemak, 3.7% kadar 
abu, 83.6% kadar air, dan 50% kadar gula (berat kering) [11, 12].  

Khalal (tahap perubahan warna) 

Bergantung dari kultivarnya, kurma pada tahapan khalal akan mengalami perubahan 
warna dari hijau kekuningan menjadi kuning, oranye, hingga merah tua.  Usia 
fisiologis buah kurma pada tahapan ini berkisar 15-21 minggu hingga kurma dapat 
dianggap matang, sekalipun daging buah masih cukup keras.  Buah kurma masih 
mengalami pertambahan bobot, namun pada kecepatan pertambahan yang semakin 
menurun.  Kadar gula buah meningkat cepat yang diikuti dengan penurunan kadar air 
(dari sekitar 85% hingga 65%). Komponen nutritif lainnya menurun seperti rata-rata 
2.7% protein, 0.3% lemak, dan 2.8% kadar abu [11, 12]. 

Rutab (matang-lembek) 

Pada tahapan ini, daging buah tidak lagi keras dan warna buah cenderung memekat.  
Usia fisiologis buah berkisar 19-22 minggu, tergantung dari tiap-tiap kultivarnya.  
Buah kurma dianggap matang sempurna pada tahapan ini dengan bobot buah, kadar 
gula dan padatan mencapai nilai maksimal.  Konversi gula (sukrosa) menjadi glukosa 
dan fruktosa mencapai titik maksimalnya, sehingga buah terasa sangat manis.  Kadar 
air buah kurma rutab berada pada kisaran 43%. Komponen nutritif lain menurun 
dengan rata-rata 2.6% protein, 0.3% lemak, dan 2.6% kadar abu [9-12].  

Tamr (matang-tua) 

Terdapat penurunan kadar air yang cukup signifikan di tahapan ini, sehingga kadar 
sukrosa dan gula pereduksi mencapai kisaran 50% (berat kering) atau lebih.   Kadar 
air buah kurma tamr berada pada kisaran 24.2%. Komponen nutritif lain semakin 
menurun dengan rata-rata 2.3% protein, 0.2% lemak, dan 1.7% kadar abu [11, 12].  

Kurma kering 

Untuk kepentingan ekspor dan pengawetan, perlakukan terhadap kurma yang paling 
sederhana dan telah dilakukan dari jaman ke jaman adalah pengeringan.  Pengeringan 
kurma dilakukan setelah pemetikan buah kurma pada tahap kematangan tamr ataupun 
rutab.  Buah kurma dikering-mataharikan hingga kadar airnya mencapai sekitar 
12.7%.  Dikarenakan menurunnya kadar air, maka proporsi komponen nutritif kurma 



lainnya akan cenderung meningkat apabila pengukuran dilakukan berdasarkan bobot 
basah buah akan tetapi tidak akan berubah banyak dalam pengukuran berbasis bobot 
kering [6]. Disebutkan pula, pengeringan dengan sinar matahari menyebabkan adanya 
variasi kualitas kurma kering.   
Dari aspek mikrobiologis, pengeringan kurma harus dilangsungkan secara cepat 
sehingga tidak terdapat kontaminasi patogen dari golongan jamur dan kamir yang 
boleh jadi merubah kualitas nutritif dari kurma kering sekaligus berpotensi 
mengandung mikotoksin (racun dari jamur).  Nilai aktivitas air (aw) yang cenderung 
rendah disebabkan kadar air yang sangat rendah dan kadar gula yang sangat tinggi 
menyebabkan tidak banyak mikroba yang mampu tumbuh pada kurma kering [13].   
Setidaknya telah dideteksi adanya deposit Aflatoksin (racun yang berasal dari jamur 
golongan Aspergillus) dalam dua lot kurma kering komersial [14]. Akan tetapi, 
apabila tidak terjadi kesalahan penanganan dalam pengeringan kurma, kontaminasi 
mikotoksin dan mikrobiologis secara umum pada buah kurma cenderung kecil [15]. 

Nutrisi kurma 

Karbohidrat 

Komponen penyusun buah kurma sebagian besar merupakan gula pereduksi glukosa 
dan fruktosa yang mencapai sekitar 20-70% (bobot kering) diikuti gula non-pereduksi 
sukrosa yang berkisar 0-40%. Gula pereduksi artinya gugus gula yang berfungsi 
sebagai reduktor, pendonasi elektron dalam reaksi kimiawi redoks (reduksi-oksidasi).  
Gula pereduksi umumnya terdiri dari gugus monosakarida, atau gugus-gugus gula 
dengan panjang rantai sebanyak enam karbon dengan konformasi yang berbeda-beda.    
Sukrosa sendiri merupakan gugus disakarida yang terbentuk dua buah monosakarida, 
glukosa dan fruktosa, juga dikenal sebagai gula meja (table sugar) yang umum 
dikonsumsi.  Komposisi gula pada buah kurma sangat tergantung dari jenis kultivar 
dan tingkat kematangannya [9, 10]. 
Di dalam tubuh, pencernaan kita bergantung kepada dua konsep utama: proses 
pencernaan asam di lambung dan proses pencernaan basa di usus dua belas jari.  Serat 
terlarut artinya adalah komponen karbohidrat yang dapat larut dalam salah satu proses 
pencernaan, asam atau basa.  Buah kurma diketahui mengandung komponen serat 
terlarut (dietary fiber) yang berkisar antara 9-13% bergantung kepada kultivar dan 
asal tumbuhnya [16, 17]. Kandungan serat kasar (crude fiber) di dalam buah kurma 
berkisar 2.5-4.3% pada tingkat kematangan rutab dan tamr [10, 17]. 
Secara umum, semakin matang buah kurma, kadar glukosa dan fruktosa akan semakin 
meningkat dan kadar serat kasar cenderung menurun. Kadar sukrosa dan serat terlarut 
cenderung stabil pada semua tingkat kematangan, kecuali pada tahapan khalal (kadar 
sukrosa akan meningkat) oleh sebab pembentukan daging buah terjadi dengan pesat 
[10, 16]. 

Kalori dan GI 

Jumlah asupan kalori rata-rata untuk satu buah kurma (8.3g) adalah 23 kalori atau 1.3-
1.8 kali lebih banyak dibandingkan gula tebu dengan bobot yang sama (referensi: kata 
kunci dates dan sugar cane pada alamat http://caloriecount.about.com/).   
Studi indeks glisemik (glycemix index, GI) dari buah kurma memberikan pengetahuan 
baru yang cukup signifikan dibandingkan apa yang terangkum di dalam tulisan 
terdahulu saya [2]. Dalam versi pembaharuan [16, 18] disebutkan bahwa nilai GI dari 
buah kurma tamr dan rutab berada pada kisaran 30-60 jika dikonsumsi sebanyak 60g 
(sekitar 7 butir ukuran besar). Nilai ini sama dengan nilai GI sukrosa (50g) yang 



umum dijumpai pada gula tebu. Akan tetapi bila dibandingkan dengan dekstrosa 
(nama lain untuk glukosa murni), nilai GI dari  buah kurma hanya sekitar 30-60% dari 
dekstrosa (50g).  Daya serap tubuh terhadap dekstrosa lebih cepat dibandingkan daya 
serap tubuh terhadap kurma. 
Respons terhadap asupan gula dari buah kurma, diukur dari peningkatan kadar gula 
darah, akan berada pada titik maksimum berkisar antara 20 hingga 40 menit sejak 
dikonsumsi.  Profil asupan glukosa murni cenderung sama dengan buah kurma hingga 
menit ke-20, namun akan terus meningkat dan menyentuh angka maksimum setelah 
40 menit pasca konsumsi dikarenakan indeks GInya lebih tinggi.  Titik puncak kadar 
gula darah untuk konsumsi buah kurma sebanyak 50g adalah 150mg/dL sementara 
untuk glukosa murni dapat mencapai 165mg/dL dengan jumlah konsumsi sama [16].   

Protein 

Kandungan total protein pada buah kurma mencapai angka 1.4-1.7g/100g daging 
kurma (berat basah) [6].  Treonin, Lisin dan Isoleusin adalah asam amino esensial 
(tidak dapat disintensis oleh tubuh) yang ditemukan pada buah kurma.  Kandungan 
Isoleusin dan Lisin mencapai ratusan kali lebih banyak pada buah kurma 
dibandingkan dengan kandungannya pada apel untuk setiap gram buahnya [12].  
Secara lebih mendetail, buah kurma memiliki keunggulan pada kandungan Isoleusin, 
Leusin, Lisin, Metionin, Fenilalanin, Treonin, Triptofan dan Valin, sementara biji 
kurma memiliki keunggulan asam amino pada Asam Aspartat, Aspartamin, Asam 
Glutamat, Leusin dan Isoleusin. Kandungan protein dan asam amino pada buah kurma 
akan mencapai puncaknya pada tahap kematangan kimri dan terus menurun seiiring 
dengan meningkatnya derajat kematangan buah [10, 12]. Varietas dan asal tumbuh 
memegang peranan penting dalam perbedaan kandungan proksimat dari buah kurma 
[6].   

Asam lemak 

Kadar lemak dari kurma sangat rendah (0.3-0.5%), sehingga buah kurma bukanlah 
makanan terbaik yang menyediakan asupan asam-asam lemak bagi tubuh.  Akan 
tetapi biji kurma memiliki kandungan asam lemak rantai ganda (unsaturated fatty 
acid). Disebutkan bahwa terdapat Asam Oleat  sebanyak 48.5 g/100g biji kurma, 
diikuti dengan Asam Linoleat sebanyak 3.3 g/100g biji kurma.  Kandungan asam 
lemak jenuh rantai sedang seperti Laurat, Palmitat, dan Stearat juga cukup 
mendominasi kandungan nutritif dari biji kurma, dengan total sekitar 40-45% berat 
kering [12, 19].  Tidak disebutkan secara terperinci kandungan asam lemak esensial 
dalam buah maupun biji kurma. 

Vitamin 

Buah kurma merupakan sumber vitamin yang buruk, tidak terdapat satu jenis vitamin 
pun yang menonjol dari buah kurma [12]. 

Mineral  

Diantara setidaknya 15 jenis mineral yang berhasil dideteksi pada buah kurma, 
Selenium menjadi salah satu fokus klaim buah kurma yang sering dikaitkan dengan 
potensi penyembuhan yang dimilikinya [12].  Selenium sering kali dikaitkan dengan 
penyembuhan kanker, sekalipun belum mampu dibuktikan keterkaitannya [20, 21]. 
Kadar Selenium di dalam buah kurma berkisar antara 0.1-0.3mg/100g berat kering, 
atau dapat dikatakan asupan Selenium per hari dapat dipenuhi dengan memakan 
sekitar 10 butir kurma (sekitar 85g).  Selain Selenium, buah kurma juga memiliki 



kadar Kalium yang tinggi dan telah berhasil dibuktikan mampu membantu 
menurunkan tekanan darah [12, 22]. Kadar Kalium di dalam buah kurma berkisar 
antara 100-800mg/100g berat kering, sangat bergantung dari jenis kultivar dan asal 
buahnya [12]. 
Buah kurma juga memiliki sedikit kandungan mineral Magnesium, Flourin, Seng;  
mineral-mineral yang dianggap juga memiliki efek kuratif.  Peranan Seng di dalam 
kesehatan misalnya untuk menjaga stabilitas sel syaraf [23]. Kandungan mineral 
dalam buah dan biji kurma akan menurun drastis seiiring dengan tingkat kematangan 
[12].  

Antioksidan dan gugus fungsional dalam buah kurma 

Banyak kajian antioksidan dilakukan akhir-akhir ini yang bertujuan untuk 
mengkarakterisasi potensi senyawa polifenol, alkaloid dan flavonoid dari buah dan 
biji kurma [11, 24-26].  Salah satu komponen fenolik yang dianggap dominan berasal 
dari kurma adalah Asam Ferulat yang kadarnya dapat mencapai 4.7 mg/100g buah 
kurma (bobot kering). Selain itu, beberapa senyawa antioksidan berbasis fenolik 
memiliki gugus aktif Asam Benzoat dan sebagian merupakan turunan dari Asam 
Sinamat [24]. 
Ekstrak antioksidan (2.2mg/mL) buah kurma mampu menurunkan kadar radikal bebas 
superoksida dan gugus hidroksil radikal hingga 50% dari konsentasi awal.  Ekstrak 
buah kurma juga dianggap mampu menghambat 50% proses peroksidasi lemak dan 
oksidasi protein pada konsentrasi 2mg/mL ekstrak [27]. Dalam analisis kadar 
antioksidan yang lebih kompleks seperti metode pereduksi ion besi (Ferric 
Reducing/Antioxidant Power, FRAP), kadar aktivitas antioksidan ekstrak buah kurma 
berkisar antara 11.65-387 µmol/100g buah (bobot kering), yang berarti potensi 
antioksidannya cukup baik [28].  Bila dibandingkan dengan gula cair asal jagung 
ataupun gula tebu, kadar antioksidan dari keduanya juga berkisar antara 10-100 
µmol/100g bobot kering [29].  
Pengujian ekstrak kurma pasca diet sebanyak 100g buah kurma per hari selama empat 
minggu tidak menunjukkan gejala peningkatan berat badan ataupun perubahan pada 
kadar kolesterol, gugus lemak densitas sangat rendah, rendah, hingga tinggi (VLDL, 
LDL, dan HDL) dalam darah.  Diet buah kurma juga tidak berimplikasi pada 
peningkatan serum glukosa dan triasilgliserol darah.  Ini berarti tambahan diet 100g 
buah kurma per hari dianggap cukup efektif untuk mencegah oksidasi lemak ataupun 
mencegah pembentukan radikal bebas di dalam tubuh yang sehat tanpa berimplikasi 
pada peningkatan glukosa darah [30]. 
Proses pengeringan kurma akan menaikkan kadar fenolik dan asam fenolik antara 20-
100%, sementara diwaktu bersamaan menurunkan kadar antosianin (warna merah 
pekat) dan komponen antioksidan yang lain hingga 50% [24].   

Klaim-klaim keutamaan kurma 

Klaim jaman pra-Islam 

Di jaman pra-islam, terutama pada saat dinasti-dinasti Fir’aun berkuasa, buah kurma 
dan bijinya dianggap memiliki khasiat-khasiat istimewa.  Diantara banyak khasiat 
yang dapat didokumentasikan adalah sebagai obat cacing, ramuan penyembuh luka 
luar, penyembuh penyakit hati dengan gejala dada terasa panas, digunakan sebagai 
stimulan pertumbuhan rambut, hingga diminum atau dioleskan ke hidung sebagai obat 
batuk dan pilek [5]. 



Konsep penyembuhan menggunakan ramuan-ramuan ekstrak tumbuhan saat ini 
dikenal dengan praktik kesehatan Yunani (unani medicine) [31]. Oleh bangsa Mesir 
kuno, kurma telah digunakan sebagai salah satu campuran pembuatan ramuan herbal.  
Selain kurma, terdapat sejumlah tanaman herbal lain yang klaim khasiatnya turun-
temurun masih dapat kita dengar hingga saat ini  [11, 32-34]. 
Berdasarkan pengetahuan ilmiah saat ini, kebanyakan dari klaim obat-obatan herbal 
yang digunakan masyarakat kuno belum diujikan kembali secara klinis.  Sebagai 
contoh, klaim khasiat kurma dapat memusnahkan cacing di dalam sistem pencernaan 
apabila biji kurma, pelepah buah pea (Ceratonia siliqua) dan bir manis (sweet beer) 
dicampurkan dalam kadar tertentu, direbus dan diperas sebelum diminumkan.  Proses 
ini sebenarnya merupakan tahapan ekstraksi alkohol-air yang dibantu dengan suhu 
panas.  Ekstrak dapat saja mengandung nutrisi tinggi dengan sedikit unsur senyawa 
fitokimia. Akan tetapi perlu pembuktian lebih lanjut akan kebenaran dari klaim 
ramuan-ramuan ini. 

Klaim di dalam nash Al Qur’an dan Al Hadits 

Di dalam Al Qur’an, tanaman (dan buah) kurma disebutkan sebanyak 15 kali, namun 
tidak ada satupun yang menyebutkan khasiat pengobatan buah atau biji kurma secara 
eksplisit [5]. Dalam perjalanannya, terdapat setidaknya empat klaim yang disandarkan 
kepada hadits Rasulullah SAW [5]. Disini, aspek isi dari hadis akan dicoba untuk 
dibahas, bukan dari sisi rawi ataupun kekuatan (kesahihan) hadits-hadits tersebut. 

Makanan terbaik selain susu 

Ucapan ini berasal dari hadits yang disandarkan kepada Aisyah (istri Rasullulah).  
Penjelasan mengenai makna ucapan ini dapat sangat melebar, mengingat tidak ada 
aspek khasiat khusus yang ditekankan di dalamnya.  Secara umum, susu merupakan 
salah satu sumber protein terbaik, sementara kurma memiliki kandungan energi yang 
tinggi.  Pada jaman tersebut, keduanya adalah makanan yang memiliki kedudukan 
penting di masyarakat selain mudah pula diperoleh dan dapat langsung dikonsumsi. 
Makna pernyataan ini sebaiknya tidak lebih dari aspek-aspek nutritif dari bahan 
pangan tersebut. 

Makanan bagi ibu baru melahirkan 

Adalah Ummu Salamah binti Qais yang disandarkan atas klaim keutamaan buah 
kurma.  Secara aqliyah, ucapan ini mengandung kebenaran, karena kurma memiliki 
kalori yang tinggi dan cepat sekali dicerna. Energi yang dikeluarkan selama proses 
melahirkan akan cepat tergantikan. 
Disisi lain, mineral Kalium yang tinggi dapat membantu menurunkan tekanan darah 
(sistolik maupun diastolik) dengan mekanisme yang akan dijelaskan dibagian lain dari 
tulisan ini.  Adalah pengetahuan yang umum bahwa selama proses melahirkan, 
tekanan darah sang ibu akan cenderung meningkat. Pada sebagian kasus, penderita 
darah tinggi saat kehamilan, pre-eklamsia, akan sangat kesulitan menghadapi proses 
persalinan [35]. Asupan buah kurma dianggap mampu menormalisasi tekanan darah 
pasca melahirkan pada masa itu.  Akan tetapi, kajian mengenai potensi buah kurma 
dalam menurunkan tekanan darah pasca melahirkan belum sampai pada taraf 
pembuktian klinis.  

Anti-racun dan antibiotik (mencegah infeksi) 

Hadits mengenai kemampuan kurma dalam menolak racun ini disandarkan kepada 
Saad (bin Abi Waqqash?) dan Abu Hurairah.  Tidak ada penjelasan lebih lanjut 



maupun kajian medis yang membahas lebih dalam seputar klaim ini.  Ditinjau dari 
kandungan nutritif buah kurma tamr segar, komponen fitokima buah kurma boleh jadi 
berperan sebagai radical scavenger di dalam tubuh [28, 30]. 

Kurma dapat menyebuhkan 

Dikatakan oleh Aisyah dan Abu Hurairah bahwa kurma dari kultivar tertentu (“Agua” 
atau “Berni” atau definisi saat ini adalah tngkat kematangan tamr) memiliki khasiat 
kuratif.  Pernyataan ini sekali lagi bersifat sangat umum dan boleh jadi disandarkan 
pada pengetahuan seputar kadar antioksidan, mineral Kalium dan Selenium yang 
terdapat dalam kurma tersebut. 
 

Klaim jaman Islam abad pertengahan 

Dalam perjalanan pengobatan di abad pertengahan, para tabib muslim menggunakan 
sistem Greeko-Arab yang merupakan perkembangan dari sistem pengobatan Yunani.  
Ramuan-ramuan obat banyak mengikut sertakan kurma sebagai salah satu bahan 
dasarnya.  Diantara banyak klaim yang tercatat [5], kurma digunakan sebagai bahan 
ramuan untuk afrodisiak (peningkat libido), analgesik dan antipiretik (penghilang rasa 
nyeri), anti-racun, anti-asma dan anti-inflamasi (pembengkakan pada saluran 
pernafasan dan ginjal), anti rabun-senja, anti-mencret. 
Pada dasarnya setiap klaim yang diajukan selalu berdasarkan atas efikasi ramuan-
ramuan yang terdiri dari banyak ragam bahan pangan dan tumbuhan obat lainnya, 
sehingga tidak dapat disimpulkan bahwa komponen dalam kurmalah yang berkhasiat 
obat.  Sebagai contoh, campuran kurma, kuning telur, dan roti hitam dianggap sebagai 
ramuan peningkat libido apabila dimakan di pagi hari disertai segelas susu atau jus 
wortel [5].  Ramuan ini tentu saja memiliki komponen nutritif yang lengkap dan 
menyehatkan. Dapat disimpulkan bahwa efek afrodisiak dari makanan pagi ini bukan 
dikarenakan khasiat kurma, tetapi karena seimbangnya asupan nutrisi. 
Kurma dianggap sebagai salah satu makanan yang higienis, dibuktikan dengan 
pencampuran sari kurma dan cairan yang mengandung bakteri kolera (Vibrio 
cholerae).  Disebutkan, setelah tiga hari, bakteri kolera tidak mampu bertahan di 
dalam sari kurma [5].  Berdasarkan pengetahuan mikrobiologi saat ini, bakteri kolera 
tidak mampu bertahan pada aw yang rendah (disebabkan kadar gula yang tinggi 
didalam sari kurma).  Review mengenai kemampuan bertahan dan epidemi kolera 
dapat dilihat diantaranya dalam publikasi di jurnal mikrobiologi terkemuka seperti 
FEMS [36].  Selain itu, setelah tiga hari, sari kurma dapat saja terfermentasi akibat 
kontaminasi kamir (Saccharomyces, Kloekera, dsb), sehingga sebagian gula berubah 
menjadi akohol yang tentunya bersifat toksin terhadap bakteri kolera.  Referensi 
mengenai proses fermentasi tradisional alkohol dijelaskan di publikasi yang lain [37]. 
Selain banyak sekali klaim positif yang dikaitkan dengan buah dan biji kurma, catatan 
lain yang menarik untuk ditampilkan adalah aspek negatif dari buah kurma yang 
dianggap sebagai salah satu pemicu obesitas. Disebutkan bahwa diet kurma dan 
kacang almond atau kacang-kacangan lainnya dapat meningkatkan berat badan 
seseorang [5].  Diet tersebut menghasilkan kombinasi energi tinggi yang dihasilkan 
dari gula (buah kurma), protein dan lemak (kacang-kacangan). Namun sekali lagi 
klaim ini juga belum dicatatkan dalam sebuah penelitian yang sistematis yang dapat 
diterima menurut kaidah pengetahuan modern saat ini. 



Klaim saat ini 

Anti-kanker dan anti-tumor 

Kandungan mineral selenium yang tinggi di dalam buah kurma dianggap berpotensi 
dalam pencegahan penyakit kanker [12].  Akan tetapi efikasi Selenium terhadap 
kanker hingga saat ini masih dalam ranah teori dan belum mengalami kemajuan 
dalam pembuktian keilmiahannya [20, 21]. 

Anti-hipertensi 

Buah kurma dianggap memiliki potensi kuratif untuk penyakit hipertensi yang 
disebabkan tingginya kadar garam Kalium [12, 32]. Mineral ini dianggap mampu 
mereduksi tekanan darah sistolik dengan mekanisme penurunan retensi Natrium di 
dalam pembuluh darah yang pada akhirnya menurunkan tekanan darah hingga 6mm 
Hg [22].  Sekalipun Kalium telah berhasil dibuktikan sebagai anti-hipertensif, akan 
tetapi efektivitas penyerapan Kalium yang berasal dari buah kurma belum diujikan 
secara klinis  [32].   

Kesimpulan 

Kurma merupakan tumbuhan dan buah penting yang kegunaannya telah dicatat dari 
jaman ke jaman.  Pentingnya tumbuhan kurma bagi masyarakat diabadikan di dalam 
Al Qur’an bersama dengan tanaman dan buah-buahan lainnya seperti anggur, jagung, 
dan zaitun.  Perlu dicatat, di dalam nash ajaran Islam tidak disebutkan secara eksplisit 
keutamaan kurma sebagai obat, kecuali pengetahuan umum tentang potensi obatnya 
yang disandarkan kepada beberapa buah hadits.  Berdasarkan kajian ilmiah yang 
cukup banyak, buah kurma merupakan sumber energi penting yang nilai kalorinya 
dan kecepatan pencernaannya tinggi.  Klaim kesehatan seputar buah kurma, utamanya 
didukung fakta bahwa kurma mengandung beberapa asam amino esensial, 
antioksidan, serta mineral Kalium dan Selenium.  Akan tetapi, banyak klaim 
kesehatan seputar buah kurma yang hingga sekarang belum teruji secara klinis, 
sehingga tidak dapat dipertanggungjawabkan keabsahannya. 
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