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POTENCIALIDADES DO JAMBOLÃO: UMA REVISÃO DE LITERATURA 
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RESUMO 

 

O jambolão pertence à família Myrtaceae, sendo nativa da Índia, Tailândia, Filipinas e 

Madagascar. É encontrada como árvore ornamental em diferentes regiões do Brasil. Suas 

folhas e frutos auxiliam no tratamento da diabetes. Devido à alta produção de frutos por 

árvores e a curta vida útil do seu fruto in natura, grande parte é desperdiçada na entressafra 

devido a poucas tecnologias no processamento dessa fruta. O suco do jambolão possui 

agentes antimicrobianos naturais que são eficazes contra patógenos bacterianos que são 

resistentes a drogas. Fazer um levantamento de literatura em artigos científicos sobre as 

potencialidades do Jambolão Syzygium cumini (L.) Skeels. Os artigos foram pesquisados e 

selecionados nas bases de dados da Web of Science, PubMed, Portal do Google Acadêmico e 

Electronic Library Online (Scielo). Diferentes partes da planta possui várias propriedades 

farmacológicas e nutracêuticas que atribuem vários tipos de compostos bioativos. É uma das 

plantas mais utilizadas para tratar a diabetes mellitus, leishmaniose, inflamações, LDL-

colesterol, HDL-colesterol, dentre outros. Uma das variedades do jambolão que pode ser 

encontrado no Brasil é a presença da malvidina- 3-glicosídeo e a petunidina-3-glicosídeo. A 

maior quantidade de antocianinas no fruto é encontrada na pele e a menor quantidade na 

polpa. Suas folhas são ricas em flavonoides, alcaloides, glicosídeos, esteroides, fenóis, 

taninos e saponinas. Devido à presença de antocianinas em sua polpa, o jambolão possui 

néctares com intensidade na cor azul e vermelha. A casca do seu caule consegue inibir o 

crescimento de Candida albicans. Constata-se que 500 mg/kg de extrato metanólico em 10 

mg/kg de sementes de jambolão pode inibir o desenvolvimento da artrite. O método de 

contagem em placas de três ensaios em meio liquido de cultura bacteriana em diferentes 

concentrações de suco de jambolão conseguiu reduzir após 24 e 48 horas de incubação o 

crescimento de Shigella flexneri, Staphylococcus aureus, Enterotoxigenic E. Coli e 

Salmonella typhi. Essa planta possui diversas propriedades medicinais, farmacológicas e 

nutrâceuticas, atribuindo diversos compostos bioativos e fenólicos, e alguns fitoquímicos que 

conferem atividades antimicrobianas. 

 

Palavras-chave: Atividades antibacterianas; Compostos bioativos; Potencialidades; 

Propriedades farmacológicas; Syzygium cumini (L.) Skeels. 

 
1 INTRODUÇÃO 

O fruto do jambolão é comestível de uma planta tropical difundida de árvore nativa 

da Índia, que hoje é comumente encontrada em diferentes regiões do Brasil como árvore 

ornamental. Seu fruto é rico em antocianinas, sendo fortemente subestimado como alimento 

e deve ser revestido por ser uma excelente fonte de bioativos (TAVARES et al., 2016). 

Devido ao uso popular das folhas e frutos do jambolão para auxiliar no tratamento da 

diabetes, as propriedades antioxidantes de extratos de diferentes partes da planta 

foram avaliados nos últimos anos (FARIA et al., 2011). Estudos farmacológicos de extratos 
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preparados com diferentes partes da planta, relataram que o jambolão possui uma série de 

propriedades farmacológicas e nutracêuticas (SHARMA et al., 2015). 

Uma grande parte da sua produção é aproveitada pelas populações locais, entretanto 

uma grande parte de suas frutas é desperdiçada na época da safra, em virtude da alta 

produção por árvore, da curta vida útil da fruta in natura e, principalmente, por falta de seu 

aproveitamento processado (LAGO et al., 2006). 

Agentes antimicrobianos naturais, como o suco do jambolão, pode ser eficaz na 

escolha da alternativa contra patógenos bacterianos que são resistentes as drogas. Assim, 

mais estudos podem ser projetados para avaliar a atividade antimicrobiana do suco do 

jambolão contra cepas multirresistentes de patógenos entéricos de origem alimentar, além do 

ressurgimento de resistentes a medicamentos, as cepas tornaram-se um grande desafio para 

controlar a segurança alimentar (HAQUE et al., 2017). 

O objetivo deste trabalho é fazer um levantamento de literatura em alguns artigos 

sobre as potencialidades da espécie Syzygium cumini (L.) Skeels. 
 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Foi realizada uma revisão de literatura sobre o jambolão Syzygium cumini (L.) Skeels, 

em alguns artigos que estavam publicadas nas bases de dados da Web of Science, PubMed, 

Portal do Google Acadêmico e Electronic Library Online (Scielo). Na pesquisa foi utilizado 

as palavras-chave: Jambolão, jamelão, Syzygium cumini e Myrtaceae. Foram exibidos artigos 

e monografias com as datas entre 2001 à 2020. Não houve critérios de exclusão dos 

trabalhos encontrados. Todas as abordagens foram qualitativas. 
 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O jambolão é uma das plantas mais utilizadas no mundo no tratamento da diabetes 

mellitus, além de também tratar a leishmaniose, inflamações, diarreia crônica, úlceras 

intestinais e do trato geniturinário (RODRIGUÊS et al., 2015). 

Uma das variedades do jambolão que pode ser encontrado no Brasil é a presença da 

malvidina-3-glicosídeo e petunidina-3-glicosídeo (AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012). 

O pó da casca de Syzygium cumini (L.) Skeels é empregado para produzir corantes de 

produtos farmacêuticos, alimentícios e pigmentos de antocianina da casca da fruta. A fruta é 

utilizada no tratamento de doenças esplênicas, faringites, tosses, disenteria, inflamação, 

micoses e diabetes (CHAGAS et al., 2015; AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012). 

O seu fruto pode ser consumido in natura e pode ser transformado em excelentes 

sorvetes, xaropes, licores, tortas, sumos, sucos, geleias, bebidas, doces, vinagres, molhos, 

gelatinas, picles, vinhos, conservas dentre outros (BITENCOURT, 2016; SHARMA et al., 

2015; AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012; GOWRI & VASANTHA, 2010; LORENZI 

et al., 2006; DONADIO, 2007). 

Conforme Kumar et al. (2006) ocorreu uma redução no volume de edema da pata de 

ratos e a migração de leucócitos em ratos com artrite foi induzida por adjuvante com a 

utilização de 250 e 500 mg/kg do extrato metanólico da semente de Syzygium cumini (L.) 

Skeels, no período de 21 dias. 

Segundo Tavares et al. (2016) o maior teor de antocianinas no fruto do jambolão é 

encontrado na pele (246,04 mg/kg FW), enquanto na polpa é encontrado em menor 

quantidade (69,43 mg/kg FW). 

Aligiannis et al. (2001) classifica a Concentração Inibitória Mínima (CIM) de até 500 

µg/mL (potentes); entre 600 e 1500 µg/mL (moderados) e acima de 1600 µg/mL (fracos). De 
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acordo com CARTAXO-FURTADO et al. (2015) a atividade antimicrobiana do extrato 

etanólico da casca do caule de Syzygium Cumini (L.) Skeels teve a capacidade de inibir o 

crescimento de Candida albicans, pois o valor de CIM foi igual a 250 Mg/ml, sendo potente 

para o crescimento celular dessas bactérias, enquanto os microrganismos Streptococcus 

mutans e Streptococcus oralis mostraram resultados de CIM acima de 1600 Mg/ml, 

apresentando inibição fraca. 

Kumar et al. (2006) obteve resultados de que o edema da pata direita de ratos que 

foram tratados com o extrato metanólico de 500 mg/kg e indometacina de sementes de 

Syzygium cumini (L.) Skeels, em 10 mg/kg começou a diminuir gradualmente em p < 0,0001, 

sendo capaz de inibir a fase do desenvolvimento da artrite. Já a administração do extrato 

metanólico das sementes (250 mg/kg) significativamente (p < 0,005) conseguiu proteger o 

inchaço das articulações na pata induzida por atrite quando comparada com a artrite. 

Gowri & Vasantha (2010) fez um estudo das atividades antibacterianas com metanol 

e extratos aquosos da folha de Syzygium cumini (L.) Skeels contra seis bactérias gram 

positivas e duas bactérias gram negativas, através do método de difusão de disco, mostrando 

que suas folhas são ricas em alguns fitoquímicos que conferem atividades antimicrobianas, 

tais como: flavonoides, alcaloides, glicosídeos, esteroides, fenóis, taninos e saponinas. 

De acordo com Haque et al. (2017) o crescimento de Shigella flexneri, 

Staphylococcus aureus, Enterotoxigenic E. Coli e Salmonella typhi foram medidas pelo 

método de contagem de placas em três ensaios. O crescimento foi reduzido 

significativamente após 24 e 48 horas de incubação em meio liquido de cultura bacteriana 

suplementado com diferentes concentrações de suco de Syzygium cumini (L.) Skeels. Já o 

crescimento de Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus bulgaricus que também foram 

medidas por meio de culturas líquidas em contagem de placas de suco e não tiveram o 

crescimento reduzido após 24 e 48 horas de incubação. 

A semente é a parte mais estudada da planta, sendo utilizada no tratamento da 

diabetes, na redução da lipoproteína de baixa densidade e do triacilglicerol e no aumento dos 

níveis de lipoproteína de alta densidade (CHAGAS et al., 2015). 

Contêm alcaloide, jambosina e glicosídeo, além de possuir extratos ricos em 

flavonoides, um conhecido antioxidante responsável pela eliminação de radicais livres e 

efeito protetor sobre as enzimas antioxidantes, sendo um ótimo adstringente para o intestino 

(AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012). 

O extrato das sementes e folhas possuem compostos fenólicos capazes de inibir a 

radiação ultravioleta da luz solar. As indústrias farmacêuticas de cosméticos estão fabricando 

filtros solares a base desses extratos que tem a função de proteger a pele contra a radiação 

ultravioleta durante a exposição prolongada ou excessiva (FERNANDES et al., 2020). 

Os extratos de suas sementes é utilizado para tratar tosse, resfriados, febre, problemas 

de pele, como erupções cutâneas e úlceras na boca, garganta, intestinos e trato geniturinário 

infectados por Candida albicans (CHANDRASEKARAN & VENKATESALU, 2004). 

O vinagre preparado com o suco da fruta madura é um excelente carminativo e 

estomacal, sendo utilizado como diurético e útil no aumento do baço (AYYANAR & 

SUBASH- BABU, 2012). 

Conforme os resultados de SOARES et al. (2019) o fruto de Syzygium cumini (L.) 

Skeels possui néctares com maior intensidade de cor azul e vermelha devido à presença de 

antocianinas na sua polpa, possuindo néctares com valores de H° 359,38 à 359,5, mostrando 

que quanto maior for a quantidade de polpa, maior é o H° de néctares. Nas formulações dos 

néctares, o pH variou de 3,86 à 3,91, mostrando que o seu fruto possui uma característica 

ácida. É bastante viável produzir néctares do fruto de Syzygium cumini (L.) Skeels com 

características sensoriais e físico-químicas. São ricos em compostos bioativos que aumentam 

a possibilidade da utilização do seu fruto na indústria alimentícia. 
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O fruto de Syzygium cumini (L.) Skeels é rico em compostos fenólicos, com alto teor 

de antocianinas. Possui coloração roxa, com sabor agradável ao paladar. É utilizado 

largamente na medicina popular como diurético, anti-hipertensivo, hipoglicemiante, 

antioxidante, antimicrobiano, hipotensivo, diurético, cardiotônico, antiinflamatório, 

anticonvulsivante, antihemorrágico e antiescorbútico (MIGLIATO et al., 2006; SILVA, 

2009; CORREIA et al., 2015; TAVARES et al., 2016). 

Conforme Lago, Gomes, Silva (2006) Syzygium cumini (L.) Skeels possui 1% de 

açucares redutores, mostrando ter um fator de qualidade na aceitação do seu fruto processado 

ou in natura, apresentando uma boa importância nutricional. O baixo conteúdo de açúcares 

também é interessante no processamento de geleias com baixa calorias. O rendimento do seu 

fruto em polpa foi alto (67,69%), apresentando características favoráveis para o 

desenvolvimento de geleia. 

As cinzas da folha é utilizada para fortalecer as gengivas e os dentes (AYYANAR & 

SUBASH-BABU, 2012). Suas folhas possuem ácido betulínico, alcaloides, fenólicos, 

lignanas, miricetina, quercetina, sitos-terol e terpenóides (RODRIGUÊS et al., 2015). 

Geralmente as folhas são usadas para tratar dermopatias, gastropatias, leucorréia, diabetes e 

constipação (CHAGAS et al., 2015). 

O Syzygium cumini (L.) Skeels possui muitas propriedades medicinais, que 

atualmente tem sido atribuídas a presença de compostos bioativos em diferentes partes da 

planta, tais como: ácido betulínico, ácido cítrico, ácido clorogênico, ácido corilágico, ácido 

elágico, ácido ferítico, ácido gálico, ácido málico, ácido oleanólico, acetato de bornila, 

antimelina, antocianinas, bergeninas, candineno, canferol, canfeno, cis-ocineno, α-copaeno, 

delphinidinribioside, diglicosídeo de cianidina, dihidromicetina, epi-friedelanol, ester de 

ácido graxo de epi- friedelanol, esterase, eugenina, eugenol-triterpenóide A, eugenol-

triterpenóide B, flavonoides, frutose, galoil carboxilase, glicose, glicosídeos, α-humuleno, 

isoquercetina, isorhamnetin-3-O- rutinoside, kaempferol, limoneno, malvidin, metilgalato, 

mirceno, miricetina 3-L-arabinósido, miricetina 3-O-4-acetil-L-ramnopiranósido, nilocitina, 

petunidina, petunidina-3-gentiobioside, α-e-β-pineno, quercetina, quercetina-3-D-

galactosídeo, quercetina-3-glicosídeo, rafinose, taninos, triterpenóides, β-sitosterol, y-

terpineno, dentre outros (SANTOS et al., 2020; AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012; 

CHAGAS et al., 2015; RODRIGUÊS et al., 2015; MIGLIATO et al., 2006). 

Essa planta possui diversas atividades biológicas e propriedades farmacológicas, tais 

como: adstringente, antialérgico, antibacteriano, anticonvulsivante, anticancerígeno, 

antidiabético, antidiarreico, antidiurético, antiescorbútico, antifúngico, antigenotóxico, 

antigenotóxico, anti-hiperglicêmico, anti-HIV, anti-hiperlipidêmico, anti-hemorrágico, anti- 

infertilidade,  anti-inflamatório,  antileishmania,  antimenorrágico,  antimicrobiano, 

antineoplásica, antioxidante, antiviral, antitumoral, antiúlcerogênico, anti-séptico, 

antipirético, atividades anorexígenas, cardioprotetor, anti-neurodegenerativas, eliminador de 

óxido nítrico, eliminador de radicais livres, gastroprotetor, hepatoprotetor, hipoglicemiante, 

neuropsicofarmacológico, quimiopreventivo, quimioprotetor, radioprotetor, redutor de 

colesterol, tripanocida, dentre outros. (SANTOS et al., 2020; CHAGAS et al., 2015; 

SHARMA et al., 2015; AYYANAR & SUBASH-BABU, 2012; BITENCOURT, 2016; 

MIGLIATO et al., 2006). 

Filipini (2019) fez um estudo sobre os extratos de Syzygium cumini (L.) Skeels em 

diferentes concentrações de filmes em metilcelulose. Constatou-se que filmes compostos 

apenas por metilcelulose apresentou superfície hidrofóbica, enquanto os filmes adicionados 

com extratos de Syzygium cumini (L.) Skeels possuem superfície hidrofílica, mostrando ter 

uma boa indicação na aplicação de embalagens para diferentes tipos de alimentos, onde as 

superfícies hidrofílicas possuem maior aplicabilidade em alimentos com alto teor de lipídeos, 

uma vez que não interagem facilmente com a embalagem. Por conseguinte, o autor também 
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constatou que filmes produzidos com metilcelulose, adicionados com extratos de Syzygium 

cumini (L.) Skeels, mostraram ausências de fraturas, bolhas ou rupturas, demonstrando não 

prejudicar a estrutura da superfície e reduziu a permeabilidade do vapor de água. 

Correia et al. (2015) obteve resultados de que a utilização da concentração de 10 g/L 

de leveduras Saccharomyces cerevisiae mostraram-se adequadas para a obtenção de teores 

alcoólicos de acordo com os padrões exigidos para a fermentação alcoólica. A acidez total da 

fermentação em ácido cítrico foi de 4,4 g/L, enquadrando-se nos limites da legislação 

vigente para acidez total, entre 3,3 a 7,8 g/L (BRASIL, 2009). 

Ainda conforme Correia et al. (2015) o pH variou de 3,98 para 3,6 no final da 

fermentação, constatando que o fermentado de Syzygium cumini (L.) Skeels conferiu maior 

longevidade e resistência a contaminações no produto. Com cerca de 8 horas de fermentação, 

obteve uma concentração de etanol de 5,5 °GL, proporcionando uma bebida frisante de 

baixo teor alcoólico com 45% em consumo parcial de açucares fermentescíveis, favorecendo 

os princípios ativos naturais, tais como: proteases, tensoativos, galactosidases e proteicos. 

4 CONCLUSÃO 

Dessa forma, o jambolão é bastante utilizado na medicina popular para o tratamento 

de diversos fins terapêuticos. As várias partes de sua planta, possui diversas propriedades 

medicinais, farmacológicas e nutracêuticas, tais como: compostos bioativos, atividades 

biológicas, propriedades farmacológicas, compostos fenólicos e alguns fitoquímicos que 

conferem atividades antimicrobianas. 
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