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Abstract 

The aim of the study was to address the chemical 
composition, bioactive content and nutritional and 
therapeutic potential of different parts of the jambolan 
fruit. A literature review was carried out using three 
electronic databases (Science Direct, Google Scholar 
and PubMed) and descriptors of chemical 
characteristics, bioactives and functionality. 241 
articles were identified, published between 2011 and 
2021, of which 34 articles were selected to compose 
the present review. Of the 34 (100%) articles found, 21 
(61.76%) were carried out in Brazil, 10 (29.41%) in 
India, 1 (2.94%) in China, 1 (2.94%) in Bangladesh and 
1 (2.94%) in Pakistan. Of the physical-chemical and 
chemical characteristics, it was observed a greater 
number of works with jambolan pulp. However, the 
seeds stood out in terms of protein, lipid, fiber and 
carbohydrate content. As for the bioactives present in 
the pulp with peel and seed of jambolan, the main ones 
were phenolic compounds, anthocyanins and tannins. 
Jambolan also showed several functional properties 
such as antidiabetic activity, mainly in the fruit seed, 
antioxidant function, antineoplastic action, 
antihyperlipidemic, cardioprotective, antibacterial, 
antiobesity and antihypertensive action. It is concluded 
that the studied parts of the fruit have high nutritional 
value and several functionalities, showing potential to 
be integrated into the diet in its in natura form, when 
processed, adding greater value to this medicinal 
species “jambolan”. 
 
 

 
Resumo 
 
O objetivo do estudo foi abordar a composição 
química, teor de bioativos e potencial nutricional e 
terapêutico de diferentes partes do fruto de Syzygium 
cumini (L.) (jambolão).  Foi realizada uma revisão 
bibliográfica, utilizando três bases de dados eletrônicas 
(Science Direct, Google Acadêmico e PubMed) e 
descritores de características química, bioativos e 
funcionalidade. Foram identificados 241 artigos, 
publicados entre 2011 a 2021, dos quais 34 artigos 
foram selecionados para compor a presente revisão. 
Dos 34 (100%) artigos encontrados, 21 (61,76%) foram 
realizados no Brasil, 10 (29,41%) na Índia, 1 (2,94%) na 
China, 1 (2,94%) em Bangladesh e 1 (2,94%) no 
Paquistão.  Das características físico-químicas e 
químicas observou-se maior número de trabalhos com 
a polpa do jambolão. Entretanto as sementes se 
destacaram quanto ao teor de proteína, lipídeos, fibras 
e carboidratos. Quanto aos bioativos presentes na 
polpa com casca e semente do jambolão, os principais 
foram os compostos fenólicos, antocianinas e taninos. 
O jambolão também mostrou diversas propriedades 
funcionais como a atividade antidiabética, 
principalmente na semente do fruto, função 
antioxidante, ação antineoplásica, ação anti-
hiperlipidêmica, cardioprotetora, antibacteriana, 
antiobesidade e anti-hipertensiva. Conclui-se que as 
partes do fruto estudadas apresentam elevado valor 
nutricional e diversas funcionalidades, mostrando 
potencial para serem integradas a dieta em sua forma 
in natura, quanto processada, agregando maior valor a 
esta espécie medicinal “jambolão”. 

  
Palavras-chave: Syzygium cumini;  Compostos 
fitoquímicos; Componentes Aéreos da Planta. 

Keywords: Syzygium cumini; Phytochemical 
compounds; Aerial Components of the Plant. 
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Introdução 

A Syzygium cumini (L.) Skeels, conhecida 
popularmente como “jambolão” é uma planta 
pertencente à família Myrtaceae, originária do 
subcontinente indiano e adaptada a climas 
tropicais e subtropicais.  Devido a seu alto 
potencial de adaptação a diferentes condições 
climáticas pode ser encontrado em diversos 
países, tais como: Malásia, Tailândia, Filipinas, 
alguns países da África Oriental, Madagascar, 
Estados Unidos e América do Sul, incluindo o 
Brasil 1. 

No Brasil, o jambolão apresenta uma 
grande dispersão pelo país, podendo ser 
encontrado nas regiões Norte, Nordeste e 
Sudeste 2. Isto por sua vez, garante ao fruto uma 
diversidade de nomes populares, tais como: 
jamelão, cereja, jalão, kambol, jambú, azeitona-
do-nordeste, ameixa-roxa, murta, guapê, jambuí, 
azeitona-da-terra, baga-de-freira, brinco-de-
viúva, oliveira ou jambalau 3. 

    O jambolão é uma árvore de grande porte 
que pode alcançar entre 10 a 20 metros de altura 
e apresenta uma copa foliar densa e frondosa 4,5. 
Devido a tal característica é bastante utilizado no 
Brasil para ornamentação, sendo este 
encontrado principalmente em avenidas, escolas 
e parques 6. Já os seus frutos carnosos são 
majoritariamente consumidos sob a forma in 

natura e apresenta como característica principal 
o formato baga elipsoide, com semente única 5,3. 
Além disso, o fruto contém um sabor doce com 
uma leve adstringência 7. 

O fruto apresenta uma variedade de 
constituintes químicos bem descritos na 
literatura cientifica. Vizzotto; Fetter 8 relataram a 
presença de 88% de água, 0,34% de cinzas, 0,30% 
de lipídeos, 0,67% de proteínas, 5,91% de ácido 
cítrico, 10,7% de carboidratos totais, 1% de 
açúcares redutores, 0,28% de fibra alimentar, 
além de minerais, em especial o fósforo e 
vitaminas (destaca-se a vitamina C). Já Bijauliya e 
colaboradores 9 também relataram em uma 
revisão que os frutos contêm ácido málico, 
oxálico, gálico, nicotínico, glicose, frutose, 
manose e galactose, cianidina-3-5-diglicosídeo, 
além de taninos (responsáveis pela 
adstringência), entre outros. 

A semente do fruto por sua vez, contém 
jambolina (glicosídeo), clorofila, lipídios, resina, 
ácido gálico, guaicol de ácido ferúlico, resorcinol, 
éter dimetílico e corilagina. Além disso, é rica em 
proteínas, cálcio e óleo essencial (α- e β-pineno, 
canfeno, mirceno, limoneno, transocineno, γ-
terpineno, α-copaeno, α-humuleno e cadineno) 
9,10. 
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Quadro 1 – Representação da estrutura química de alguns dos terpenoides e compostos 
fenólicos presentes no fruto do jambolão. 
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Conforme abordado por Chhikara et al. 
11 devido sua composição química, o fruto 
apresenta importantes propriedades 
farmacológicas medicinais e nutricionais, dentre 
quais podem citar-se: potenciais antidiabéticos, 
hiperlipidêmico, cardioprotetor, antidiarréico, 
antialérgico, antipirético, anti-inflamatório, 
gastroprotetor, antimicrobiano, antianêmico, 
antioxidante, antineoplásico, radioprotetor, 
diuréticos, anticancerígenos, antiescorbúticos, 
entre outros.  Além disso, o uso do jambolão tem 
sido associado no auxílio ao tratamento de 
doenças como tosse, diabetes, disenteria, 
inflamação e micose 12.  

Assim, devido ao potencial nutricional e 
terapêutico observado em diferentes partes do 
jambolão, o fruto vem sendo incorporado nas 
indústrias de alimentos em alguns lugares do 
mundo, como por exemplo, nas Filipinas 
(processamento de licores e vinhos) e em alguns 
países indianos (vinagre, geleias, tortas, doces e 
sucos) 13. 

Diante das propriedades do fruto de 
jambolão, o presente estudo buscou aprofundar 
por meio de uma revisão bibliográfica 
informações acerca da composição química e 
potencial funcional e nutricional do fruto, 
considerando a polpa com casca e semente. 

 
Metodologia 
 

Esta metodologia foi baseada na 
proposta referencial de Machado e Chaves 
(2018). Foi realizada uma revisão bibliográfica em 
bases de dados eletrônicas, sem o auxílio de 
programas de busca, com a finalidade de buscar 
periódicos que abordassem informações sobre a 
composição química, teor de compostos 
bioativos e funcionalidades biológicas de 
diferentes partes do jambolão. Utilizou-se as 
seguintes bases de dados: Science Direct, Google 
Acadêmico e PubMed, não foram utilizados 

softwares para auxiliar na busca. Foram usados 
descritores em português e inglês: jambolão, 
jamelão, jamborão, jambol, jalão, joão-bolão, 
topin, manjelão, baga-de-freira, brinco-de-viúva, 
guapê, Myrtaceae, Syzygium cumini Lamarck, 
Eugenia jambolana, polpa, semente, casca, 
características físico-químicas, características 
químicas, composição química, composição 
nutricional, composição centesimal, bioativos, 
fitoquímicos, funcionalidade, ação biológica, 
antioxidante, diurético, anti-hipertensivo, 
diabetes mellitus, glicemia, doenças 
cardiovasculares, câncer, jambolan, jamelon, 
jambulan, jambhul, jambul, jamun fruit, Java 
Plum fruit, jamblang fruit, jamblang, pulp, seed, 
peel, physicochemical characteristic, chemical 
characteristics, chemical composition, nutritional 
composition, centesimal composition, bioactive 
compounds, phytochemicals, functionality, 
biological action (function), antioxidant, diuretic, 
antihypertensive, diabetes, glicemic index, blood 
glucose, cardiovascular diseases, cancer. Nesta 
busca, foram encontrados 241 artigos, 
publicados no período de 2011 a 2021. Após a 
leitura do título e do resumo, foi realizada a 
exclusão dos duplicados e foram selecionados 34 
artigos por apresentarem maior relevância e 
afinidade com o tema em estudo. Os critérios de 
inclusão utilizados foram produções publicadas 
no período acima referido, que tratassem do 
tema proposto, trabalhos escritos na língua 
portuguesa ou inglesa e produções disponíveis na 
íntegra, excluindo-se os documentos que não 
atendiam os critérios supracitados. Após a coleta, 
os dados foram classificados por assunto, sendo, 
então, agrupados e categorizados. O processo de 
busca está ilustrado conforme apresentado no 
fluxograma abaixo: 
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Figura 1 – Fluxograma do processo de busca e seleção dos de artigos. 
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Resultados e Discussão 

Dos 34 (100%) artigos selecionados no 
presente estudo, 21 (61,76%) foram realizados 
no Brasil, 10 (29,41%) na Índia, 1 (2,94%) na 
China, 1 (2,94%) em Bangladesh e 1 (2,94%) no 
Paquistão. Estes dados mostram a ocorrência de 
um maior número de estudos com jambolão no 
Brasil, apesar de sua origem asiática 14. 

Considerando os estudos realizados no 
Brasil, foram encontrados 7 (20,58%) na região 
Sudeste, 6 (17,64%) na Nordeste, 4 (11,76%) na 
Norte, 2 (5,88%) na Centro Oeste e 2 (5,88%) na 
Sul. O jambolão encontra-se em diferentes 
regiões do Brasil que apresentam clima quente e 
úmido, principalmente no Norte, Nordeste e em 
áreas quentes da região Sudeste 15, sendo 
geralmente cultivado como árvore ornamental 16.  

 
Características físico-químicas e químicas da 
polpa com casca e da semente do jambolão 
 

Na Tabela 1, estão presentes os dados 
obtidos referentes às características físico-
químicas e químicas da polpa com casca e da 
semente do fruto.  
 Quanto às características físico-químicas 
foram encontrados 7 (20,58%) estudos com a 
polpa com casca e 2 (5,88%) com a semente 
(Tabela 1). 
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Tabela 1 – Características físico-químicas e químicas da polpa com casca e semente do jambolão. 
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A polpa com casca do jambolão 
apresentou valores de pH variando entre 3,34 23 
a 4,26 17, respectivamente em Belém-PA e Vitória 
da Conquista-BA. O pH é um parâmetro 
importante, pois está relacionado com a 
preservação e qualidade dos alimentos, 
apresentando uma relação direta com a acidez 24. 
Segundo Kuskoski et al 25, o jambolão pode ser 
considerado um alimento ácido. 

A acidez titulável, parâmetro que 
influencia nas propriedades organolépticas e 
auxilia na determinação da maturação do fruto 
26, apresentou valor de 5,99 g.100 g-1 na polpa 
com casca de jambolão em base seca no estudo 
realizado por Albuquerque et al. 23. Os demais 
resultados analisados em base úmida ficaram 
entre 0,04 g.100 g-1 a 0,90 g.100 g-1. 

Os sólidos solúveis totais, que são 
compostos de açúcares solúveis, ácidos orgânicos 
vitaminas, aminoácidos, pectinas e proteínas 
solúveis 27 e quantificam indiretamente os 
açúcares 28, variaram entre 9,17 a 12,93°Brix. Sá 
29 relata que a média de sólidos solúveis totais 
para polpa de jambolão é de 13,0°Brix. 

A porcentagem de sólidos totais tem 
influência sobre o rendimento industrial, quanto 
maior o seu teor nos frutos, menor o consumo de 
energia na obtenção da polpa concentrada 30. 

Como mencionado anteriormente, 
foram encontrados dois estudos para semente de 
jambolão, onde apenas um contribuiu com dados 
para a caracterização físico-química (Tabela 1). 
Almeida et al. 20 encontraram acidez titulável de 
0,87 g.100 g-1 e pH de 4,83. 

Em relação às características químicas 
da polpa com casca e semente de jambolão 
(Tabela 1), foram encontrados 7 (20,58%) 
estudos com a polpa com casca e 2 (5,88%) com 
a semente. 

Estudos realizados na polpa com casca 
de jambolão mostraram que a umidade 
correspondeu à maior parte constituinte do 
fruto, apresentando valores que variaram de 
79,50 g.100 g-1 18 a 89,43 g.100 g-1 23.  Machado et 
al. 31, destacam que, em virtude do elevado teor 
de umidade das frutas, geralmente acima de 
80%, estas se tornam altamente perecíveis, 
sendo que as formas de conservação devem se 
basear no controle da umidade, por meio de sua 
redução. 

O teor de cinzas reflete a concentração 
de minerais no fruto 27. Brito et al. 21 

encontraram 0,23 g.100 g-1, valor semelhante ao 
encontrado por Donato et al. 17 que foi 0,28 
g.100 g-1. Os minerais são de grande importância 

para o funcionamento e desenvolvimento do 
organismo humano, onde podem atuar de forma 
direta ou indireta na formação dos ossos e 
dentes, homeostase, contração muscular, atuam 
como cofatores nos processos metabólicos, entre 
outras funções 32. 

Os dados avaliados referentes ao teor 
de lipídios presentes na polpa com casca de 
jambolão, apresentados por Albuquerque et al. 
23, foi de 0,23 g.100 g-1 e por Almeida et al. 20 foi 
de 0,97 g.100 g-1. O baixo teor lipídico contribui 
para o reduzido valor energético atribuído ao 
jambolão, indicando a possibilidade de inclusão 
desse fruto em dietas com restrição calórica 18. 

Quanto à concentração de proteína na 
polpa com casca do jambolão, os estudos 
mostraram que variaram de 0,72 g.100 g-1 23 a 
0,97 g.100 g-1 18. Essa baixa concentração já era 
esperada, pois geralmente os teores de proteína 
bruta presentes em polpas e sementes de frutos 
e hortaliças são baixos quando comparados com 
os alimentos de origem animal, leguminosas e 
cereais e amêndoas 29. Ressalta-se que as 
proteínas vegetais são apresentadas como 
funcionais, por proporcionarem benefícios à 
saúde 33.  

Os valores encontrados de carboidratos 
na polpa com casca de jambolão variaram de 
8,52 g.100 g-1 20 a 13,55 g.100 g-1 17. Os 
carboidratos (CHO), também conhecidos como 
hidratos de carbono ou glicídios, são compostos 
por átomos de carbono hidrogênio e oxigênio e 
podem ser classificados como monossacarídeos 
(glicose, frutose e galactose), em pares na forma 
de dissacarídeos (lactose, maltose e sacarose), ou 
polimerizados em cadeias de tamanho 
intermediário (oligossacarídeos - 3 a 9 carbonos) 
e longas (polissacarídeos - 10 carbonos ou mais) 
34, são a principal fonte de energia da dieta 35. 

Já o teor de fibras totais encontrado nos 
estudos avaliados foi de 0,30 g.100 g-1 19  a  0,81 
g.100 g-1 18. A polpa de jambolão contribui para 
atingir a recomendação diária de consumo de 
fibras totais. No entanto comparada com outras 
frutas como kiwi 2,96 g.100 g-1, buriti 8,80 g.100 
g-1 e pequi 4,3 g.100 g-1 36, apresenta baixa 
concentração de fibras. O Institute of Medicine - 
IOM (2005) recomenda que o consumo de fibras 
seja de 14 g a cada 1000 kcal ingeridas. Dietas 
ricas em fibras são importantes no controle do 
diabetes mellitus 37. O consumo de uma dieta 
com poucas fontes de fibras alimentares pode 
estar associado a condições socioeconômicas, 
demográficas e nível de escolaridade dos 
indivíduos, uma vez que indivíduos com renda 
mais elevada e maior nível de escolaridade 
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tendem a consumir mais alimentos ricos em 
fibras 38. Indivíduos que apresentam elevado 
consumo de fibras parecem apresentar menor 
risco para o desenvolvimento de doença 
coronariana, hipertensão, obesidade, diabetes 
mellitus e câncer de cólon e o aumento na 
ingestão de fibras reduz os níveis séricos de 
colesterol, melhora a glicemia em pacientes 
diabéticos e reduz o peso corporal 39. 

 As diferenças observadas na 
composição química da polpa com casca de 
jambolão podem ser atribuídas a mudanças nos 
estágios de maturação e a fatores 
edafoclimáticos, como tipo de solo, condições 
climáticas entre outras 40, 41.  

 No que se refere aos compostos 
químicos encontrados na semente do jambolão 
(Tabela 1), Pereira et al. 18 encontraram 54,77 
g.100 g-1 e Almeida et al. 20 obtiveram 62,25 
g.100 g-1 de umidade. As sementes com alto teor 
de umidade deterioram-se mais rápido em 
função da alta incidência de fungos ao longo do 
tempo de armazenamento, e a umidade interfere 
na estabilidade, qualidade e composição do 
alimento, sendo de extrema relevância a 
determinação do teor de umidade de um 
alimento 42, 43. 

O teor de cinzas encontrado na semente 
variou entre 0,36 g.100 g-1 20 a 0,95 g.100 g-1 18.  
Resultado semelhante foi encontrado por Nicácio 
et al.44 na semente da cereja-do-mato, que 
relataram 0,90 g.100 g-1 de cinzas, destacando-se 
o ferro dentre os minerais analisados (24,15 
mg.100 g-1).  

Quanto ao teor de lipídios, Almeida et 
al.20 encontraram 2,47 g.100 g-1. Os valores de 
lipídeos na semente foram superiores ao valor 
encontrado na polpa com casca do jambolão. 
Filho et al. 45, avaliando o teor de lipídios na 
amêndoa de jaca in natura, encontraram 1,86 
g.100 g-1, valor este menor do que o encontrado 
na semente do jambolão.   

O teor de proteínas obtido por Pereira 
et al. 18 em sementes de jambolão foi de  3,09 
g.100 g-1, enquanto Almeida et al. 20 encontraram 
19,96 g.100 g-1 em base seca. Considerada o 
primeiro nutriente essencial do organismo, as 
proteínas, comparadas aos carboidratos e 
gorduras, são as únicas que possuem o 
nitrogênio e o enxofre, além de poderem ser 
fontes de outros minerais, dentre eles o fósforo, 
ferro e cobalto 46. Os valores de proteínas 
encontrados nas sementes foram superiores aos 
valores encontrados na polpa com casca. As 
frutas, de uma forma geral, não são fontes 
potenciais de proteínas; entretanto, parece que 
esse macronutriente se encontra 

predominantemente nas cascas e sementes 47. 
Bijauliya et al. 9 relatam que as sementes de 
jambolão são ricas em proteínas e cálcio. 

Em relação aos carboidratos, foram 
encontrados 14,95 g.100 g-1 na semente de 
jambolão 20. Carboidratos e proteínas estão 
presentes em sementes e podem auxiliar no 
aporte calórico do consumidor 48. Referente ao 
teor de fibras, Pereira et al. 18 encontraram 3,02 
g.100 g-1. Os teores de fibras em base seca 
indicam que, quando desidratadas, as sementes 
poderiam ser usadas para elaboração de 
produtos ricos em fibras 18. 

Os dados encontrados nos estudos 
avaliados mostram maior número de trabalhos 
com a polpa do jambolão. Isto pode ser explicado 
por ser a polpa a parte comestível do fruto. O 
jambolão geralmente é consumido in natura e 
grande parte dos frutos se acumula nas ruas na 
época da colheita, sem que nenhum processo 
tecnológico comercial seja utilizado para 
aproveitá-los. Dificilmente se encontram 
derivados do jambolão no mercado brasileiro 49. 
Entretanto, alguns estudos mostram que este 
fruto rico em minerais e vitaminas pode ser 
utilizado para produzir vinho, geleia, suco ou pó 
de frutas 50, 51,17. 

Uma maneira de evitar o descarte de 
matéria prima com potencial tecnológico seria a 
utilização de todas as partes do fruto, já que há 
poucos estudos abordando o tema, 
principalmente em relação ao valor nutricional, 
preparações e receitas que utilizem folhas, talos 
e sementes de hortaliças e frutas 49. As sementes, 
resíduo do processo de extração da polpa de 
jambolão, ainda não são aproveitadas para 
formulação de alimentos industrializados. O 
incentivo ao consumo da semente pode levar à 
pesquisas científicas a fim de fornecer 
conhecimento tecnológico para o 
desenvolvimento de produtos a partir desse 
resíduo. 

Compostos bioativos presentes na polpa 
com casca e na semente do Syzygium cumini (L.) 
(jambolão) 

 
Na Tabela 2, estão presentes os dados 

obtidos referentes aos compostos bioativos 
presentes na polpa com casca e semente do 
fruto. Dentre os trabalhos avaliados foram 
encontrados 8 (23,52%) estudos para polpa e 1 
(2,94%) para sementes. 
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Partes do fruto Local Compostos Bioativos  Concentração Referências 

Polpa com casca 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Brasil, Goiânia, GO Antocianinas totais 
Compostos fenólicos totais 
 

102,70 mg.100g-1 
512,90 mg.100g-1 
 

FREITAS et al., (2021) 52 
 

Brasil, Natal, RN Compostos fenólicos totais 
 

1,56  mg GAE.100g-1 

 ALMEIDA et al., (2020) 20 

Brasil, Belém, PA Antocianinas totais 
Compostos fenólicos totais 
 

 93,52 mg.100 g-1 
182,01 mg GAE.100g-1 

ALBUQUERQUE et al., (2019)23 
 

Brasil, Feira de Santana, 
BA 

Compostos fenólicos totais 
Taninos totais 
Vitamina C 

208,30 mg.100 g-1 
185,76 mg.100g-1  

6,61 mg.100g-1 

BRANDÃO et al., (2011)53 

Brasil, Campinas, SP Compostos fenólicos totais 
Flavonoides totais 
Antocianinas monoméricas 
Taninos totais 
Vitamina C 
Carotenoides totais 

148,30 mg GAE.100g-1 

91,20 mg  CE.100g-1 

210,90 mg.100 g 

3,90 mg TAE.100g-1 

<0,1 mg.100g 

89,20 mg.100 g 

FARIA et al., (2011)54 

Brasil, Goiânia, GO  Compostos fenólicos totais 
Antocianinas totais 
Taninos 

309,30 mg GAE.100g-1 

220,87 mg GAE.100g-1 

16,82 mg TA.100g-1 

OLIVEIRA et al., (2017)55 

Brasil, Vitória da 
Conquista, BA 

Compostos fenólicos totais 
Antocianinas totais 
Carotenoides totais 
Taninos totais 

516,42 mg GAE.100g-1 

64,62 mg.100 g -1 
2,50 mg.100 g -1 

0,17 g pirogalol.100 g-1 

DONATO et al., (2021)17 

Índia  Compostos fenólicos totais 
β-caroteno 
Ácido tânico  

111,20 a 176,30 GAE.100g 
1336,00 a 624,00 mg.100g 
15,86 a 27,31 mg.100g 

PANGHAL et al., (2019)56 

Semente China  Compostos fenólicos totais 86,31mg GAE.100g-1 ABDIN et al., (2019) 57 

Legenda: GAE - equivalente de ácido tânico; CE - equivalente catequina; TA - ácido tânico. 
 

Tabela 2 – Compostos bioativos presentes na polpa com casca e semente do jambolão. 
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Os teores de compostos fenólicos totais 

na semente do jambolão, variaram de 86,31 mg 
GAE.100g-1 (GAE: equivalente de ácido gálico)57 a 
309,30 mg GAE.100g-1 55. Segundo Rameshkumar 
et al.58, alguns fatores podem influenciar na 
quantidade de compostos fenólicos como clima, 
cultivar, solo, entre outros. Os compostos 
fenólicos estão amplamente distribuídos no reino 
vegetal e são os principais antioxidantes 
encontrados na dieta59. Em estudo realizado por 
Rodrigues et al.60 em cultivares de mirtilo foram 
encontrados teores de compostos fenólicos de 
274, 67 GAE.100g-1 a 694,60 GAE.100g-1, Vizzotto 
et al.61, encontraram 515 mg.100g-1 a 647 
mg.100g-1 de compostos fenólicos na amora 
preta. O mirtilo apresenta elevados níveis de 
compostos fenólicos com propriedades 
antioxidantes, possui poder antioxidante, 
apresentando inúmeros efeitos benéficos para a 
saúde62. 

A concentração de antocianinas totais 
variou de 64,62 mg.100 g-1 23 a 220,87 mg.100g-1 
55. Antocianinas são pertencentes ao grupo dos 
flavonoides responsáveis pela coloração azul 
violeta e tonalidades de vermelho de flores e 
frutos 59. 

 As principais antocianinas identificadas 
no jambolão são 3-5-diglicosídeos de delfinidina, 
petunidina, malvidina e cianidina54. Rodrigues et 
al.60 encontraram em cultivares de mirtilo, a 
concentração de antocianinas de 40,62 a 378,31 
mg.100 g-1 e Freitas et al.52 encontraram no 
jambolão o valor de 10,27 mg.100 mL-1, Casarin 
et al.63 encontraram na amora-preta in natura 
89,01 mg.100g de antocianinas totais. O mirtilo é 
uma rica fonte de antocianinas, por isso destaca-
se em relação ao jambolão e amora-preta. As 
antocianinas merecem especial destaque, pois 
são um dos mais importantes compostos em 
termos de benefícios para a saúde 64. 

O teor de flavonoides totais encontrado 
foi de 91,20 mg miligramas de equivalente de 
catecol por 100 gramas de fruto (mg CE.100g-1) 54. 
Os flavonoides são um grande grupo de 
metabólitos secundários do tipo composto 
fenólico, da classe polifenóis, componentes de 
baixo peso molecular encontrados em diversas 
espécies vegetais, diferentes classes compõem 
esse grupo, entre elas: as chalconas, flavonas, 
flavanonas, flavonóis, di-hidroflavonóis 
(flavononois), isoflavonas, antocianinas, 
antocianidinas, auronas, entre outras 65. Na polpa 
do mirtilo, foram encontrados 71,80 mg. 100g-1 
55, Casarin et al.63 encontraram na amora-preta 
201 mg CE.100g-1. Comparando aos frutos 

citados, o jambolão apresenta-se como uma boa 
fonte de flavonoides. 

 Os taninos variaram de 3,90 mg 
TAE.100 g-1 (TAE: equivalente de ácido tânico) 54 a 
16,82 mg TAE.100g-1 55. Pozzan et al.66 
encontraram na polpa da uva bordô a 
concentração de taninos totais variando de 1,70 
mg.100g-1 a 2,28 mg.100g-1. Taninos são 
polifenóis naturais, com massa molar variando de 
300 a 20000 Daltons, sintetizados em plantas 
como metabólitos secundários para fins de 
autoproteção 67. Esses compostos são divididos 
em dois grupos, de acordo com seu tipo 
estrutural: taninos hidrolisáveis e taninos 
condensados ou proantocianidinas 68. Estudos 
recentes revelaram que quanto maior grau de 
monômeros de ácido gálico nas moléculas de 
tanino, maior é a eficácia anticancerígena 69. No 
estudo realizado por Donato et al.17, foi 
produzido um fermentado alcoólico de jambolão, 
o mesmo mostrou-se rico em compostos 
bioativos, como constituintes fenólicos, 
especialmente antocianinas e taninos, que são 
indicadores da sua qualidade sensorial e 
potencial funcional. Além disso, observou-se que 
tanto o fruto quanto o fermentado de jambolão 
apresentam elevada capacidade antioxidante. 

A vitamina C do jambolão variou de 0,10 
mg.100g-1 54  a 6,61 mg.100g-1 53. No estudo 
realizado por Antunes et al.70 o teor de vitamina 
C foi de 0,73 mg.100g-1. A vitamina C é um 
micronutriente essencial com várias funções 
biológicas importantes, sendo cofator para a 
biossíntese do colágeno, carnitina, 
neurotransmissores e também de hormônios 
peptídicos 71, além de auxiliar na absorção 
intestinal do ferro 72. O uso da vitamina C 
apresenta alta eficácia na ação antioxidante, 
auxiliando diretamente no retardo do 
envelhecimento celular, diminuindo, também, a 
incidência de doenças degenerativas, câncer, 
doenças cardiovasculares, inflamações, 
disfunções cerebrais e diversas outras doenças 
crônicas não transmissíveis. 73.  

Faria et al.54 encontraram 89,2 mg.100 g-

1 de carotenoides totais nos frutos de jambolão e 
Donato et al.17 encontraram 2,50 mg.100 g-1. Os 
carotenoides desempenham um papel 
importante na alimentação humana, pois podem 
atuar como antioxidantes e apresentar atividade 
pró-vitamínica A, propriedades estas atribuídas 
especialmente aos α- e β-carotenos e à β-
criptoxantina 74.  

 
Propriedades funcionais do Syzygium 

cumini (L.)  (jambolão) 
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Na Tabela 3 estão presentes os dados referentes 
às propriedades funcionais do jambolão, 
encontrando-se: 14 (41,17%) artigos relacionados 
à ação antidiabética, 10 (29,41%) função 
antioxidante, 5 (14,70%), ação antineoplásica, 2 
(5,88%) ação anti-hiperlipidêmica, 2 (5,88%) 
cardioprotetora, 1 (2,94%) antibacteriana, 1 
(2,94) antiobesidade e 1 (2,94%) anti-
hipertensiva. 
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Partes do fruto  Propriedade funcional Referências 

 
Polpa com casca 
 
 
Polpa com casca e semente 
 
 
Semente 
 
 
Polpa com casca 
 
 
Polpa com casca e semente 
 
 
Semente 
 
 
 
 
Folhas 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Antioxidante FREITAS et al. (2021) 52;  SINGH et al. (2016)16;  TANWAR et al. (2016)75; 
OLIVEIRA et al. (2017) 55;  ASSIS et al. (2018)76 
 
CORREIA et al .(2012)77; PEREIRA et al.(2012)78;  ALMEIDA et al. 
(2020)20 
 
PEIXOTO et al. (2013)79 

Antidiabética 

TUPE et al. (2015)80;   TANWAR et al. (2016)75;  XU et al. (2018)81 

RAUF et al. (2021)82 

SAMADDER et al. (2012)83; BALIGA et al. (2013)84;  PEIXOTO  et al. 
(2013)79;  SAMPATH et al. (2013)85; LEÃO et al. (2014)86; VORA et al. 
(2019)87; ABDIN et al. (2019)57;  

SANCHES et al. (2016)88;  FRANCO et al. (2020)89 

Semente 
 
 

 Anti-obesidade  

ABDIN et al. (2019)57 

Polpa com casca 
 
Polpa com casca e semente 
 
Semente 
 
Casca 
 
 

 Antineoplásica 

FARIAS et al. (2020)90 

FRAUCHES et al. (2016)91 

EZHILARASAN et al. (2018)92 

VOULO et al. (2019)93 

 
Semente 
 

 Antibacteriana 

YADAV et al. (2011)94 

 
 
Semente 
  
Polpa com casca 
 

 Anti-hiperlipidêmica 

TANWAR et al. (2016)75; XU et al. (2018)81 

Anti-hipertensiva 

ASSIS et al. (2018)76 

Semente 
Polpa com casca 

 Cardioprotetora 

NAHID et al. (2016)95 

ASSIS et al. (2018)76 

Tabela 3 – Propriedades funcionais do jambolão. 

 

So
uz

a,
 L

. S
.  

et
 a

l  
   

   
   

   
   

   
   

   
35

46
 



 

ESTUDO DO POTENCIAL NUTRICIONAL E FUNCIONAL DE FRAÇÕES DO JAMBOLÃO SYZYGIUM CUMINI (L.): UMA REVISÃO 
 Rev. Saúde.Com 2023; 19(4):3543-3564. 

Observou-se que a atividade 
antidiabética se destacou dentre as demais 
encontradas nos estudos. Considerando os 
trabalhos avaliados, 8 foram referentes à 
semente, 3 voltados para polpa com casa, 2 para 
as folhas da árvore do jambolão e 1 para polpa 
com casca e semente. Por muitos anos, os frutos, 
sementes e casca do caule e folha do jambolão 
têm sido usados na medicina popular e indígena 
para tratar o diabetes mellitus 96. 

Sampath et al 85 investigaram o efeito da 
semente do jambolão nas moléculas de 
sinalização da insulina no músculo gastrocnêmio 
de ratos diabéticos tipo 2. Os animais diabéticos 
apresentaram um aumento significativo no nível 
de glicose no sangue em jejum antes do 
tratamento. Após o consumo das sementes de 
jambolão, observou-se a normalização da 
glicemia dos animais, exibindo efeitos 
antidiabéticos, melhorando a ação da insulina 
por meio da ativação das moléculas de 
sinalização no músculo esquelético de ratos 
diabéticos tipo 2. 

O diabetes mellitus é um distúrbio 
endócrino comum caracterizado por 
hiperglicemia, resultando em complicações a 
longo prazo. O aumento da glicação de proteínas 
está implicado na patogênese. Foi avaliado na 
polpa com casca de jambolão o papel de 
preparações homeopáticas nas modificações 
estruturais induzidas pela glicação. A preparação 
promoveu inibição eficaz da glicação, além de 
proteção eritrocitária significativa 80. 

Franco et al. 89 avaliaram os efeitos 
antidiabéticos das folhas de jambolão. As frações 
do extrato etanólico apresentaram notável 
potencial antioxidante e antiglicante.  

Rauf et al. 82 estudaram a atividade 
inibitória do extrato metanólico do fruto de 
jambolão em relação às enzimas urease, α-
glicosidase e fosfodiesterase. Dentre os 
resultados destacou-se a inibição significativa da 
atividade da α-glicosidase, que 
consequentemente, pode influenciar na redução 
da hiperglicemia, auxiliando assim no tratamento 
de diabetes mellitus 97. 

A presença de fitoquímicos no jambolão, 
tais como os compostos fenólicos, está 
relacionada com a atividade antioxidante 25. 
Neste estudo essa atividade foi encontrada em 
10 artigos, sendo 5 referidos na polpa com casca, 
3 na polpa com casca e semente e 2 na semente. 

Os compostos fenólicos são os principais 
antioxidantes encontrados nas plantas e ervas 
medicinais 76. Recentemente, esses compostos 
têm recebido atenção devido à sua capacidade 
antioxidante e efeitos benéficos à saúde humana 

(prevenção e tratamento do câncer, doenças 
neurodegenerativas, doenças cardiovasculares, 
entre outras patologias) 98. Segundo Faria et al.54, 
a polpa de frutos de jambolão é uma fonte de 
compostos fenólicos, tais como flavonoides e 
ácidos fenólicos. Contém também taninos 
hidrolisáveis, que podem ser os principais 
compostos fenólicos responsáveis pela 
adstringência das partes comestíveis. Além disso, 
estão presentes as antocianinas: 3,5-diglicósidos 
de delfinidina, petunidina, malvidina e cianidina, 
que são responsáveis pelo pigmento dos frutos e 
contém bioatividade antioxidante e 
anticancerígena. Assim, o consumo destes frutos 
é descrito como uma estratégia para prevenir 
doenças cardiovasculares, câncer e doenças 
neurodegenerativas 99.  

O jambolão é uma fruta que possui alta 
atividade antioxidante, evidenciada pelo teor de 
compostos fenólicos e o baixo valor de EC50 

(245,61 mg.100 g-1) e também pela atividade de 
eliminação de radicais livres 55. 

No tocante à propriedade antineoplásica 
foram encontrados 5 artigos que a avaliaram no 
jambolão. Destes, 2 foram realizados em 
semente, 1 em polpa com casca, 1 em polpa com 
casca e semente e 1 em casca do fruto. (Tabela 3) 

Ezhilarasan et al.92 avaliaram o efeito 
citotóxico da semente do jambolão na linhagem 
celular de carcinoma espinocelular (CEC) oral 
humano. Os tratamentos com jambolão 
causaram citotoxicidade na linhagem de células 
escamosas de carcinoma oral (OSCC) e induziram 
o acúmulo intracelular de espécies reativas de 
oxigênio intracelular (ROS). Esse tratamento 
também causou alterações morfológicas 
relacionadas à apoptose e externalização da 
fosfatidilserina nas células do OSCC. Além disso, 
os tratamentos com jambolão aumentaram a 
expressão de proteínas e genes da caderina-1. O 
extrato da semente de jambolão inibiu a 
proliferação de células de CEC e induziu a 
apoptose, portanto, apresentando potencial de 
utilização na prevenção de CEC. 

Compostos fenólicos presentes no 
extrato etanólico da casca do jambolão foram 
avaliados quanto a atividade antioxidante celular 
e a inibição da proliferação de células HepG2 
(hepatoma humano).  O extrato etanólico da 
casca apresentou efeito significativo na redução 
do crescimento e proliferação das células 
tumorais.  

Quanto ao efeito anti-hiperlipidêmica, 
foram encontrados 2 artigos, que avaliaram esta 
atividade na polpa com casca do jambolão. 
Tanwar et al.75 observaram, em ratos diabéticos 
que foram expostos a um extrato aquoso bruto 
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da polpa de jambolão, o efeito anti-
hiperlipidêmico, constatando que os níveis de 
triglicerídeos totais e colesterol total foram 
significativamente reduzidos. Xu et al. 81, 
avaliando o efeito anti-hiperlipidêmico do 
extrato de jambolão enriquecido com 
Triterpenoides em camundongos, evidenciaram a 
eficácia do extrato que levou à melhoria do 
metabolismo lipídico dos camundongos. 

  Em relação à alegação funcional 
cardioprotetora do jambolão, 2 artigos foram 
analisados, 1 para semente e 1 para polpa com 
casca. Nahid et al. 95 realizaram estudos 
bioquímicos e histopatológicos para avaliar a 
ação protetora do extrato metanólico das 
sementes de jambolão sobre os principais órgãos 
de ratos diabéticos induzidos por aloxana. A 
administração oral de extratos metanólicos de 
sementes de jambolão (100 e 200 mg.kg-1 de 
peso corporal), mostrou efeito benéfico, 
apresentando melhora das funções cardíacas. 
Assis et al.76 avaliaram in vivo e em in vitro 
efeitos cardiovasculares induzidos em ratos, 
utilizando suco de polpa com casca liofilizado do 
jambolão. O estudo mostrou que o extrato 
metanólico de sementes de jambolão, além de 
apresentar atividades anti-hiperglicêmica e anti-
hiperlipidêmica, pode levar à recuperação de 
danos cardíacos e hepáticos. Os resultados 
mostraram que o extrato metanólico induz 
relaxamento do endotélio vascular independente 
da concentração. Foi possível observar que os 
resultados corroboram com o potencial 
terapêutico do jambolão para o tratamento de 
doenças cardiovasculares. 

No que diz respeito à alegação funcional 
antibacteriana, foi encontrado 1 artigo, que 
avaliou a atividade antibacteriana do extrato 
etanólico da semente de jambolão. A fração 
metanólica purificada do extrato etanólico exibiu 
atividade antibacteriana significativa contra os 
microrganismos Escherichia coli (E. coli), 
Pseudomonas aeruginosa (P. aeruginosa), 
Staphylococcus aureus (S.aureus), Bacillus subtilis 
(B.subtilis). A zona de inibição mais alta de 20 
mm foi observada contra E. coli, enquanto P. 
aeruginosa mostrou ser moderadamente 
sensível, pois indicou uma zona de inibição de 11 
mm. Em geral, verificou-se que o composto 
isolado é ativo (Taninos) contra organismos 
gram-positivos e gram-negativos, sugerindo sua 
ampla gama de atividade antibacteriana 94. 

Quanto ao efeito antiobesidade 
encontrou-se 1 artigo. Abdin et al. 57 
investigaram in vitro a atividade antioxidante e 
inibição da α-amilase e da lipase pancreática, 
utilizando a semente de jambolão. Os resultados 

sugerem que as sementes de jambolão podem 
ser exploradas como um antioxidante natural e 
são fontes de compostos bioativos 
antiobesidade. Polifenóis podem ser a principal 
razão para uma forte inibição na α-amilase, que 
mostra ser útil para o desenvolvimento de novos 
produtos antiobesidade. 

Há indícios de que a adoção de um 
padrão alimentar equilibrado, rico em alimentos 
com ação antioxidante e anti-inflamatório, como 
os frutos ricos em flavonoides, possam 
apresentar papel crucial na prevenção e 
regressão de mediadores do estresse oxidativo 
100, 101. Além de prevenir a obesidade, por meio 
das suas funções anti-inflamatórias e 
antioxidantes, já que eles influenciam na 
expressão de mediadores inflamatórios e tal fato 
pode limitar mecanismos metabólicos que 
interferem no metabolismo energético e que 
podem desencadear a obesidade 102. 

Para a ação anti-hipertensiva foi 
encontrado 1 estudo para a polpa com casca. 
Assis et al.76 avaliaram, in vitro e in vivo, os 
efeitos cardiovasculares induzidos em ratos 
usando o suco liofilizado de jambolão. A 
administração em bolus (Endovenosa) do suco 
liofilizado de jambolão (5, 10, 30, 50 e 100 mg.kg-

1) induziu a hipotensão. Esses resultados 
mostraram que o jambolão possui efeito anti-
hipertensivo. O suco de jambolão promoveu 
efeito anti-hipertensivo relacionado a reduções 
na resistência vascular periférica total, como foi 
observado no efeito vasodilatador produzido em 
anéis de artéria mesentérica de rato. O 
mecanismo provavelmente envolve a ativação de 
canais de potássio (K+) e, consequente, 
hiperpolarização da membrana nas células do 
músculo liso vascular. 

Dentre as partes do fruto a que mais se 
destacou com suas propriedades biológicas foi a 
semente. Ela é doce, adstringente para o 
intestino e ajuda no combate ao diabetes 103. O 
extrato da semente é usado no tratamento de 
resfriados, tosse, febre e problemas de pele, 
como erupções na boca, garganta, intestinos e 
úlceras do trato geniturinário (infectado por 
Candida albicans)104. Apesar do destaque pelas 
propriedades biológicas descritas, a semente do 
jambolão ainda é pouco utilizada. 

Considerações finais 

Com o presente trabalho concluiu-se 
que a polpa com casca contou com maior 
quantidade de estudos, possivelmente em razão 
da sua forma de consumo onde não se despreza 
a casca. No entanto, mostra-se o potencial 
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nutricional das sementes onde foram 
encontrados teores de lipídios e proteínas, fibras 
e carboidratos superiores aos da polpa com casca 
do jambolão. Portanto, é importante que mais 
estudos sejam realizados com a semente, para 
que seus benefícios à saúde sejam comprovados, 
incentivando o consumo e preparações com a 
mesma.  

Foi possível constatar que o jambolão é 
constituído por compostos bioativos 
importantes, como os compostos fenólicos, 
antocianinas, flavonoides e taninos. Tal 
composição possibilita atribuir ao fruto diversas 
propriedades funcionais, tais como: atividades 
antidiabética, antioxidante, antineoplásicas, 
antibacteriana, cardioprotetora, antiobesidade, 
anti-inflamatória e anti-hipertensiva. O estudo 
permitiu visualizar os benefícios que o jambolão 
apresenta à saúde, através dos seus compostos 
bioativos e composição centesimal, incentivando 
ainda o consumo integral do fruto, e o 
aproveitamento de resíduos. 
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