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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 Hati termasuk salah satu organ yang berpotensi mengalami kerusakan 

akibat bahan kimia terapeutik maupun lingkungan karena fungsinya dalam proses 

metabolisme serta detoksifikasi bahan kimia yang masuk ke dalam tubuh. 

Kerusakan yang terjadi pada hati akan menyebabkan terganggunya metabolisme 

di dalam tubuh sehingga menimbulkan gangguan homeostasis (Lu, 2010). Hati 

memiliki fungsi vital dalam detoksikasi bahan toksik, hal ini menyebabkan hati 

menjadi lebih sering terpapar dengan zat-zat toksik yang mengakibatkan 

kerusakan. Hati akan mengalami kerusakan akibat paparan zat toksik yang 

berlebihan. Selain terpapar zat toksik, pola hidup yang tidak sehat seperti 

konsumsi makanan yang mengandung minyak berlebih, serta konsumsi alkohol 

juga dapat menyebabkan kerusakan sel hati (Underwood, 1999). 

Menurut Ganong dan McPhee (2011), kelainan pada hati dapat dilihat dari 

meningkatnya aktivitas enzim transaminase yaitu Serum Glutamic Piruvic 

Transaminase (SGPT) dan Serum Glutamic Oxaloacetic Transaminase (SGOT), 

bilirubin, Gamma-glutamyl Transpeptidase (GGT), Alkaline Phosphatase (ALP) 

serta albumin. Perlakuan yang menyebabkan kerusakan hepatoseluler biasanya 

akan menyebabkan peningkatan enzim transaminase (Amirudin, 2006). 

Enzim yang paling sering berkaitan dengan kerusakan sel hati adalah 

transaminase. Kerusakan sel-sel parenkim hati akan meningkatkan kadar SGPT 

dan SGOT dalam plasma. SGPT lebih spesifik dibanding SGOT karena SGOT 

lebih banyak dalam miokardium daripada di sel hati, SGOT juga ada dalam otot 



lurik, ginjal, dan otak (Bastiansyah, 2012). Kerusakan yang terjadi pada lobus hati 

menyebabkan enzim plasma seperti ALP meningkat (Murray et al, 2009), 

peningkatan ALP serum terjadi karena kerusakan tempat enzim ini berada akibat 

dari ikatan kovalen antara lipid dengan radikal bebas, sehingga terjadi kebocoran 

dan menyebabkan serum ALP banyak terdapat di plasma darah. 

Salah satu solusi untuk mencegah kerusakan hati yaitu dengan 

mengkonsumsi bahan pangan fungsional yang berpotensi sebagai hepatoprotektor. 

Pangan fungsional yaitu bahan pangan yang memiliki kandungan komponen aktif 

dan dapat memberikan manfaat bagi kesehatan selain manfaat yang diberikan oleh 

zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya (Suter, 2013), salah satu contoh bahan 

pangan fungsional yaitu nata de coco. Nata de coco merupakan bahan makanan 

yang berbentuk seperti jeli, kenyal, berwarna putih hingga bening dan terbuat dari 

proses fermentasi air kelapa (Sari et al., 2014). Nata de coco menjadi salah satu 

bahan pangan yang cukup digemari di Indonesia karena tekstur dan rasanya yang 

khas. Nata de coco temulawak adalah nata de coco dengan kandungan ekstrak 

temulawak yang ditambahkan pada proses pembuatannya, sehingga nata jenis ini 

memiliki warna kuning jika dibandingkan nata de coco pada umumnya. Nata de 

coco tersebut dinilai dapat dijadikan bahan pangan fungsional untuk memperbaiki 

fungsi hati dari kerusakan karena kandungan temulawaknya sudah dikenal sebagai 

pengobatan tradisional yang memiliki efek terhadap berbagai penyakit pada hati 

(Utami et al., 2012).  

Dalam beberapa penelitian, dikatakan bahwa temulawak dapat digunakan 

sebagai hepatoprotektor dan antioksidan yang berupa kurkumin (Devaraj et al., 

2010). Kurkumin (diferuloylmethane) adalah pigmen kuning yang banyak didapat 

dari isolasi spesies curcuma, zingiberaceae (Lim et al., 2001). Penelitian yang 



dilakukan Sirait (2014) menjelaskan bahwa terdapat pengaruh pemberian dekok 

rimpang temulawak dalam mencegah kerusakan hati tikus jantan dewasa dengan 

dosis sebesar 2,6 g/kgBB dan 5,2 g/kgBB dibandingkan dengan kelompok yang 

hanya diberi dekok rimpang temulawak dosis 1,3 g/kgBB. Sedangkan menurut 

Thung et al (2017), dosis efektif kurkumin sebagai hepatoprotektor pada manusia 

adalah 200 mg/kgBB  selama 7 hari. Untuk itu, pada penelitian ini akan dilakukan 

uji potensi hepatoprotektor nata de coco temulawak terhadap manusia sehat (uji 

klinis fase I). 

Setiap bahan pangan yang beredar di Indonesia memiliki standarnya 

masing-masing yang telah ditetapkan sesuai Standar Nasional Indonesia (SNI), 

hal ini dilakukan agar masyarakat yang mengkonsumsi bahan pangan tersebut 

lebih mendapat jaminan atas keamanan bahan pangan dari produsen. Indonesia 

sendiri memiliki beberapa lembaga yang berwenang dalam pengembangan standar 

dan peraturan keamanan pangan. Badan Standardisasi Nasional (BSN) merupakan 

lembaga yang berwenang mengkoordinasi sistem standardisasi nasional. Khusus 

untuk standar keamanan pangan, beberapa instansi teknis seperti Badan Pengawas 

Obat dan Makanan (BPOM) merupakan lembaga yang bertugas sebagai pengawas 

pangan yang antara lain berwenang memberlakukan wajib SNI untuk suatu 

produk pangan (Sumarto et al., 2014). Parameter standar nasional yang perlu 

dilakukan untuk jenis bahan pangan nata de coco telah dirancang oleh BSN dalam 

dokumen SNI 01-4317-1996 tentang uji “Nata dalam kemasan”. Adapun 

parameter syarat mutu yang tercantum meliputi uji organoleptik, bahan asing, 

bobot tuntas, jumlah gula pereduksi, serat makanan, bahan tambahan makanan, 

cemaran logam (Pb, Zn, Cu, As), serta cemaran mikroba (BSN, 1996). 



Berdasarkan uraian yang telah dijabarkan di atas, penulis ingin meneliti 

tentang kualitas nata de coco temulawak berdasarkan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) serta menentukan potensinya sebagai pangan fungsional hepatoprotektor 

dengan mengamati perubahan kadar SGPT , SGOT, dan ALP pada manusia sehat. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka didapatkan rumusan masalah 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana kualitas nata de coco temulawak yang dihasilkan berdasarkan 

Standar Nasional Indonesia (SNI)? 

2. Bagaimana pengaruh pemberian nata de coco temulawak terhadap kadar 

SGPT, SGOT, dan ALP pada serum darah manusia? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian yang akan dilakukan memiliki beberapa tujuan, yakni : 

1. Menentukan kualitas nata de coco temulawak yang dihasilkan sesuai 

persyaratan Standar Nasional Indonesia (SNI). 

2. Menentukan pengaruh pemberian nata de coco temulawak dengan 

mengamati perubahan kadar SGPT, SGOT, dan ALP pada serum darah 

manusia. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan pangan fungsional baru 

berupa nata de coco temulawak yang telah memenuhi Standar Nasional Indonesia 

(SNI) dan berpotensi sebagai hepatoprotektor yang dapat mencegah fungsi hati 

dari kerusakan. 
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