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Abstrak– Kanker merupakan suatu penyakit yang ditandai dengan terjadinya proliferasi sel-sel abnormal 
yang tidak terkendali. Berdasarkan data dari Global Cancer Statistics (GLOBOCAN) menunjukkan 
bahwa tahun 2020 terdapat jumlah kasus kanker sebanyak 19,3 juta dan kasus kematian akibat kanker 
sebanyak 10 juta di dunia. Penggunaan obat tradisional di Indonesia mulai berkembang pesat dan 
digunakan kembali oleh masyarakat sebagai alternatif pengobatan. Buah jamblang (Syzygium cumini L.) 
merupakan salah satu tumbuhan lokal Indonesia yang termasuk dalam golongan famili Myrtaceae yang 
memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, salah satunya adalah sebagai antikanker. Tujuan dari penulisan 
ini adalah untuk memberikan informasi dan gambaran mengenai potensi buah jamblang sebagai agen 
antikanker dan potensinya sebagai bahan pangan fungsional. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
yaitu Systematic Literature Review (SLR). Penelusuran literatur yakni melalui Pubmed dan Google 
Scholar menggunakan sumber data elektronik yang terpublikasi dari tahun 2018-2023. Hasil dari 
pencarian literatur yang memenuhi kriteria inklusi ditemukan sebanyak 36 literatur dari 22.045 temuan. 
Dari beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa buah jamblang (Syzygium cumini L.) memiliki 
karakteristik kemopreventif dan kemoterapi. Ekstrak buah dari tanaman tersebut kaya akan antosianin, 
flavonoid, senyawa fenolik, dan karotenoid yang memiliki aktivitas sebagai antikanker. Selain itu, pada 
bagian buahnya kaya akan nutrisi penting seperti protein, karbohidrat, serat, dan vitamin yang berguna 
sebagai sumber nutrasetikal bagi tubuh. Oleh karena itu, buah jamblang (Syzygium cumini L.) berpotensi 
untuk dikembangkan menjadi bahan pangan fungsional sebagai pendamping terapi pada pasien kanker. 
 
Kata Kunci– Antikanker, Bahan Pangan Fungsional, Syzygium cumini L., Tumbuhan Jamblang 
 
1. PENDAHULUAN 

Kanker merupakan suatu penyakit yang ditandai dengan terjadinya proliferasi sel-sel 
abnormal yang tidak terkendali dan berpotensi menyebar ke bagian tubuh lain. Penyakit kanker 
sampai saat ini menjadi ancaman kesehatan masyarakat yang serius bagi negara berkembang. 
Berdasarkan data dari Global Cancer Statistics (GLOBOCAN) menunjukkan bahwa pada tahun 
2020 terdapat jumlah kasus kanker sebanyak 19,3 juta dan kasus kematian akibat kanker 
sebanyak 10 juta. GLOBOCAN juga memperkirakan pada tahun 2040 akan terjadi peningkatan 
kasus kanker secara global sebanyak 47% sehingga menjadi 28,4 juta kasus kanker baru. Terapi 
kanker yang umum digunakan adalah pembedahan, radioterapi, kemoterapi, imunoterapi, terapi 
gen, hematopoetik, dan transplantasi sel darah perifer [1]. Namun diantara terapi tersebut masih 
bersifat non selektif, artinya bahwa terapi seperti obat-obatan kemoterapi dapat mempengaruhi 
sel normal lainnya dengan menimbulkan efek toksik pada sel tersebut di samping aktivitasnya 
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sebagai antikanker [2]. Oleh karena itu, sangat penting untuk mengembangkan bahan obat baru 
dalam pengobatan kanker yang meningkatkan dan mempertahankan kemanjuran sekaligus 
meminimumkan toksisitas obat.  

 Penggunaan obat tradisional di Indonesia mulai berkembang pesat dan digunakan kembali 
oleh masyarakat Indonesia sebagai alternatif pengobatan walaupun obat modern atau obat 
sintetik masih tetap beredar di pasaran. Meskipun obat tradisional yang berasal dari tumbuhan 
atau bahan alam juga memiliki efek samping, namun tingkat bahaya dan resiko penggunaan 
jangka panjangnya jauh lebih rendah dibandingkan dengan obat kimia [3]. 

Tumbuhan Jamblang (Syzygium cumini L.) adalah salah satu tumbuhan lokal Indonesia 
yang termasuk ke dalam golongan famili Myrtaceae. Tumbuhan ini dibuktikan memiliki aktivitas 
farmakologis pada setiap bagiannya. Kulit tumbuhan jamblang bersifat karminatif sehingga baik 
untuk pencernaan, antihiperglikemia, antelmintik dan antibakteri. Kulit batang jamblang 
diketahui memiliki kandungan flavonoid, asam ellagic, asam galat, friedelin, epi-friedelanol, β-
sitosterol, eugenin, ester asam lemak epifriedelanol, β-sitosterol, quercetin kaempferol, 
myricetin, dan bergenin [4]. Daun jamblang mengandung glikosida flavonol terasilasi, tanin, 
quersetin, triterpenoid, myricetin, myricetin 3-O-4-acetyl-L-rhamnopyranoside, galloyl 
carboxylase, dan esterase [5]. Daunnya banyak digunakan sebagai antidiabetes, sembelit, 
keputihan, demam, gastropati dan untuk menghambat keluarnya darah dalam tinja. Buah 
jamblang memiliki kandungan flavonoid yang tinggi, alkaloid, resin, tanin, dan minyak atsiri. 
Buah jamblang kaya akan antosianin dengan daya antioksidan yang tinggi. Buah jamblang juga 
mengandung berbagai metabolit sekunder lainnya seperti asam ellagik, asam galat, kuersetin, 
myrisetin, kaempferol, tanin terkondensasi dan tanin terhidrolisis.  

Buah jamblang dapat berpotensi sebagai bahan pangan fungsional karena dapat 
memberikan dampak positif terhadap aspek kesehatan. Pangan fungsional merupakan produk 
makanan atau minuman yang kandungan nutrisinya memiliki manfaat lebih kepada manusia, 
baik untuk meningkatkan status kesehatan maupun untuk mencegah terjadinya suatu penyakit. 
Pangan fungsional tidak hanya sekedar bahan makanan yang dicerna dalam saluran pencernaan, 
namun menjadi salah satu cara atau media untuk mencegah bahkan untuk mengobati beberapa 
penyakit tertentu, karena dengan beberapa kandungan esensialnya, pangan fungsional dapat 
memberikan dampak positif terhadap kesehatan manusia jika dikonsumsi secara teratur dan 
bervariasi dalam menu diet setiap hari [6]. Pada buah jamblang, pangan fungsional dapat 
diperoleh dari antosianin, senyawa fenol, dan flavonoid yang memiliki khasiat sebagai 
antioksidan sehingga dapat digunakan untuk pengobatan pada pasien kanker. Berdasarkan uraian 
diatas, peneliti melakukan review artikel yang bertujuan untuk memberikan informasi mengenai 
potensi ekstrak buah jamblang (Syzygium cumini L.) sebagai antikanker yang dapat digunakan 
sebagai bahan pangan fungsional pada pasien yang sedang menjalani kemoterapi. 
 
2. METODE 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu menggunakan pendekatan Systematic 
Literature Review (SLR). Pengumpulan data atau sumber pustaka dilakukan menggunakan 
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instrumen pencarian berbasis online seperti PubMed dan Google Scholar. Kata kunci yang 
digunakan untuk penelusuran pustaka terkait yaitu “Tumbuhan Jamblang”, “Syzygium cumini 
L.”, “Tumbuhan Jamblang sebagai Antikanker”, dan “Tumbuhan Jamblang sebagai Bahan 
Pangan Fungsional”. Adapun kriteria inklusi yang digunakan yaitu jurnal nasional atau 
internasional yang membahas topik mengenai tumbuhan jamblang sebagai antikanker dan tahun 
terbit jurnal dalam rentang waktu 2018-2023. Sedangkan kriteria eksklusi yaitu jurnal nasional 
atau internasional yang tidak membahas topik mengenai tumbuhan jamblang sebagai antikanker 
dan tahun terbit jurnal di bawah tahun 2018. Dari studi literatur diperoleh 36 literatur dari 22.045 
temuan yang memuat informasi mengenai tumbuhan jamblang dengan aktivitas antikanker dan 
bahan pangan fungsional. 

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelusuran artikel mengenai aktivitas antikanker ekstrak buah jamblang (Syzygium 
cumini L.) pada PubMed dan Google Scholar diperoleh artikel yang relevan dan memiliki 
struktur yang tertera pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Kajian Artikel Aktivitas Antikanker Ekstrak Buah Jamblang (Syzygium cumini L.)  

No Pelarut Konsentrasi Jenis Kanker Hasil Pustaka 

1 Kloroform 0, 0.5, 1.0, 2.5, 
dan 5 µg/mL 

Ovarium Lebih dari 90% sitotoksisitas sel 
terlihat pada quercetin dan asam 
galat dengan konsentrasi 2,5 μg / 
mL dan lebih tinggi, sedangkan 
asam oleanolic hanya cukup 
efektif hingga konsentrasi 5 μg / 
mL dalam serial pengenceran.  
 

[7] 

2 Metanol, 
Aquades 

0,001, 0,01, 0,1, 
1, dan 2 mg/mL 

Paru-Paru Syzygium cumini (SC) pada 
konsentrasi ekstrak tertinggi (2 
mg/mL), mampu menghambat 
sekitar 80% viabilitas sel 
karsinoma paru CP-H460. 
Sedangkan pada konsentrasi 0,01 
mg/mL menunjukkan persentase 
penghambatan viabilitas sel 
tertinggi kedua. 
 

[8] 

3 Metanol 10, 20, dan 40 
µg/mL 

Karsinoma Sel OSCC (human oral squamous 
cell carcinoma) dengan 
konsentrasi SC (Syzygium cumini) 
yang lebih rendah yaitu, 10 μg 

[9] 
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menyebabkan apoptosis dini yang 
dibuktikan dengan sel berwarna 
hijau kekuningan. Di sisi lain, 20 
dan 40 µg perlakuan SC 
menyebabkan pergeseran dari 
apoptosis awal ke akhir. Sel-sel 
berwarna merah positif EB 
(Ethidium Bromide) yang diamati 
pada kelompok-kelompok ini 
menunjukkan kemungkinan 
adanya kerusakan membran pada 
sel apoptosis lanjut. 

4 Etanol 1, 10, 20, 50, 
100, dan 200 
μg/mL 

Kolorektal SCE ( Syzygium cumini ethanolic 
extract) menekan pertumbuhan 
garis sel kanker kolorektal HT-29 
secara drastis. Uji kerusakan 
DNA mengkonfirmasi bahwa 
DNA kehilangan integritasnya 
dan mengalami apoptosis. Selain 
itu, penyembuhan luka 
menunjukkan perubahan yang 
lebih rendah dari metastasis 
setelah pengobatan dengan SCE. 

[10] 

 
Tumbuhan jamblang (Syzygium cumini L.) atau biasa dikenal dengan buah juwet atau 

duwet merupakan buah lokal yang banyak memiliki khasiat dalam menyembuhkan beberapa 
penyakit karena kandungan kimia dalam buah tersebut memiliki aktivitas seperti antioksidan, 
antimikroba, antidiabetes, antiinflamasi, dan lain-lain. Kandungan kimia yang terdapat di dalam 
tumbuhan jamblang (Syzygium cumini L.) diantaranya flavonoid, tanin, saponin, antosianin, 
fenol, dan karotenoid. Diketahui bahwa senyawa fenol, flavonoid, antosianin, dan karotenoid 
memiliki efek antioksidan yang tinggi sehingga tumbuhan jamblang  (Syzygium cumini L.) dapat 
berpotensi dikembangkan sebagai antikanker. 

Ekstrak buah jamblang (Syzygium cumini L.) dengan menggunakan pelarut kloroform 
konsentrasi 0, 0.5, 1.0, 2.5, dan 5 µg/mL diuji pada garis sel kanker ovarium PA-1. Uji 
tetrazolium 3-(4,5-dimetiltiazol-2-il)-2,5-difeniltetrazolium bromida dilakukan untuk 
menghitung konsentrasi penghambatan 50% (IC50) dan nilai sitotoksisitas sel. Uji goresan sel 
(Cell Scratch Assay) dilakukan untuk menilai aktivitas penghambatan proliferasi fitokimia. 
Cisplatin digunakan sebagai kontrol positif. Berdasarkan penelitian tersebut, dari sembilan 
senyawa fitokimia yang diuji aktivitas antikankernya pada sel kanker ovarium PA-1, hanya tiga 
senyawa yang ditemukan aktif yaitu quercetin (QC), asam galat (GA), dan asam oleanolik (OA). 
Nilai IC50 dari quercetin (QC), asam galat (GA), dan asam oleanolik (OA) ditemukan masing-



Prosiding WORKSHOP DAN SEMINAR NASIONAL FARMASI 2023 
Volume 2, Oktober 2023 
 

360 
 

masing sebesar 1,31, 1,73, dan 3,09 µg/ml. Nilai sitotoksisitas sel dari asam galat (GA) pada 
konsentrasi 2,5 dan 5,0 µg/ml adalah yang paling efektif dengan kematian sel >90%, diikuti oleh 
quercetin (QC) dengan sitotoksisitas >80% pada konsentrasi 2,5 dan 5,0 µg/ml, yang secara 
signifikan lebih tinggi daripada kelompok yang diberi DMSO (P <0,005). Asam oleanolik (OA) 
di sisi lain meskipun memiliki toksisitas sel >50% pada konsentrasi terendah yang diuji (0,5 
ug/ml), namun tidak ada peningkatan yang diamati setelah meningkatkan konsentrasi. 

Gibbert et al. [8] juga telah membuktikan bahwa ekstrak buah jamblang (Syzygium cumini 
L.) pada konsentrasi tertinggi (2 mg/mL) mampu menghambat sekitar 80% viabilitas sel 
karsinoma paru CP-H460 lalu pada konsentrasi 0,01 mg/mL menunjukkan persentase tertinggi 
kedua terhadap penghambatan viabilitas sel. Penelitian lain dari Ezhilarasan et al. [9] 
menjelaskan bahwa konsentrasi SC (Syzygium cumini) yang lebih rendah yaitu, 10 μg dapat 
menyebabkan apoptosis dini yang dibuktikan dengan sel berwarna hijau kekuningan pada sel 
OSCC (human oral squamous cell carcinoma). Pada konsentrasi 20 dan 40 µg perlakuan SC 
(Syzygium cumini) menyebabkan pergeseran dari apoptosis awal ke akhir. Sel-sel berwarna 
merah positif EB (Ethidium Bromide) yang diamati pada kelompok-kelompok ini menunjukkan 
kemungkinan adanya kerusakan membran pada sel apoptosis lanjut. 

Ekstrak etanol buah jamblang atau SCE (Syzygium cumini ethanolic extract)) juga dapat 
menekan pertumbuhan garis sel kanker kolorektal HT-29 secara drastis. Hasil uji kerusakan 
DNA didapatkan bahwa DNA kehilangan integritasnya dan mengalami apoptosis. Selain itu, 
efek SCE pada motilitas sel HT-29 juga dilakukan dengan menggunakan uji penyembuhan luka 
(Wound Healing Assay). Hasil dalam uji tersebut menunjukkan bahwa konsentrasi pengobatan 
SCE yang lebih tinggi menghasilkan proses penyembuhan luka gores yang lebih lambat yang 
mengindikasikan SCE menghambat migrasi sel. 
 
SKRINING FITOKIMIA BUAH JAMBLANG (Syzygium cumini L.) 

Sekitar 30 senyawa fitokimia yang berbeda telah dilaporkan dalam daging buah jamblang 
(Syzygium cumini L.). Bagian buahnya diketahui kaya akan antosianin, asam galat, asam ellagic, 
glukosida, asam caffeic, asam askorbat, asam kumarat, isoquercetin, myricetin, dan kaempferol. 
Komposisi senyawa bioaktif tergantung pada tingkat kematangan buah dan umur tanaman 
sehingga intensitas warna buah berubah dari hijau-kuning (belum matang) menjadi ungu tua dan 
hitam (buah yang sudah matang). Antosianin ditemukan meningkat selama pematangan 
sedangkan ellagitannin, flavonol, galat asam galat dan asam ellagic menurun saat buah matang 
[11]. Komposisi senyawa bioaktif dalam buah jamblang ((Syzygium cumini L.) secara lengkap 
tertera pada Tabel 2. 

Tabel 2. Komposisi Senyawa Bioaktif Buah Jamblang (Syzygium cumini L.)  

No Kelas Komponen Komposisi 

1 Karotenoid (μg per g 
berat kering) 

Lutein 
Zeaxanthin 

β-Cryptoxanthin 

0,39 
0,02 
0,003 



Prosiding WORKSHOP DAN SEMINAR NASIONAL FARMASI 2023 
Volume 2, Oktober 2023 
 

361 
 

β-Carotene 
Lycopene 

0,23 
- 

2 Fenolik Total (mg g−1 ) Gallic acid (μg g−1) 
Catechin 

Chlorogenic acid 
Ferulic acid 
Ellagic acid  

0,87 
0,11 
0,7 
0,04 
0,36 

3 Total Antosianin (%) Delphinidin-3,5-O-diglucoside 
Cyanidin-3,5-O-diglucoside 
Delphinidin-3-O-glucoside 

Petunidin-3,5-O-diglucoside 
Cyanidin-3-O-glucoside 

Peonidin-3,5-O-diglucoside 
Malvidin-3,5-O-diglucoside 

Petunidin-3-O-glucoside 
Malvidin-3-O-glucoside 

0,13 
- 

23,93 
0,69 
0,37 
33,27 
1,59 
3,01 
37.61 

4 Flavonoid total 
(ekuivalen dengan 
myricetin 3-
Oglucoside) (%) 

Myricetin-3-O-glucuronide 
Myricetin-3-O-galactoside 
Myricetin-3-O-glucoside 

Myricetin-3-O-rhamnoside 
Myricetin-3-O-pentoside 
Laricitrin-3-O-galactoside 
Laricitrin-3-O-glucoside 

Syringetin-3-O-galactoside 
Syringetin-3-O-glucoside 

2,50 
30,31 
10,64 
11,55 
5,00 
5,82 
17,74 
8,92 
4,31 

5 Flavonoid total 
(ekuivalen dengan 
naringin) (%) 

Dihydroquercetin-dihexoside-1 
Dihydroquercetin-dihexoside-2 
Dihydroquercetin-dihexoside-3 

Methyl-dihydroquercetin-dihexoside 
Dihydromyricetin-dihexoside-1 
Dihydromyricetin-dihexoside-2 
Dihydromyricetin-dihexoside-3 
Dihydromyricetin-dihexoside-4 
Dihydromyricetin-dihexoside-5 
Dihydromyricetin-dihexoside-6 

Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-1 
Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-2 
Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-3 
Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-4 
Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-5 

0,61 
- 
- 

13,89 
10,81 
9,49 
0,53 
17,95 
8,39 
17,37 
0,48 
3,68 

- 
10,61 
2,93 
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Methyl-dihydrolmyricetin-dihexoside-6 
Dimethyl-dihydromyricetin-dihexoside-1 
Dimethyl-dihydromyricetin-dihexoside-2 
Dimethyl-dihydromyricetin-dihexoside-3 

3,25 
- 
- 
- 

Sumber : Saini et al.[12], Gajera et al.[13], Tavares et al.[14] 
Antioksidan 

Aktivitas antioksidan adalah kemampuan senyawa atau ekstrak dalam menghambat reaksi 
oksidasi yang dapat dinyatakan dengan persentase penghambatan atau persentase inhibisi. 
Parameter yang digunakan untuk menunjukkan aktivitas antioksidan adalah IC50 yang 
merupakan konsentrasi suatu zat antioksidan yang dapat menyebabkan 50% DPPH kehilangan 
karakter radikal atau konsentrasi suatu zat antioksidan yang memberikan persentase 
penghambatan 50% [15]. Penelitian telah melaporkan bahwa biji Syzygium cumini L. memiliki 
kapasitas antioksidan yang besar. Ekstrak alkohol dari biji dan daging buahnya menunjukkan 
potensi untuk melawan berbagai radikal bebas seperti hidroksil, lipid-peroksida, superoksida, 
dan oksida nitrat, DPPH (2,2-difenil1-1pikrilhidrazil hidrat) dan LOO*(lipid peroxyl radicals) 
karena kandungan antosianinnya yang tinggi. Ekstrak metanol dari batang dan ekstrak metanol, 
asam format, hidro etanol dan diklorometana dari daun, serta ekstrak aseton memiliki aktivitas 
pembersihan radikal bebas yang baik terutama dalam pembersihan DPPH dan memiliki aktivitas 
antioksidan yang lebih tinggi daripada asam askorbat. Studi terbaru menunjukkan bahwa fraksi 
asetat dari ekstrak metanol memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat daripada ekstrak n-
heksana dan kloroform [16]. Ekstrak etanolik dari daging buah, kernel, dan biji menunjukkan 
aktivitas antioksidan dan mengurangi stres oksidatif dalam patogenesis. Ekstrak etanolik (50%) 
dari biji menunjukkan aktivitas maksimum dari pembersihan radikal bebas. 
 
Flavonoid 

Flavonoid merupakan sekelompok senyawa polifenol dengan berat molekul kecil yang 
larut dalam air yang disintesis oleh tanaman dan terutama hadir sebagai glikosida dalam tanaman 
[17]. Flavonoid utama yang terdapat di dalam buah jamblang (Syzygium cumini L.) adalah 
quercetin, kaempferol dan myricetin. Flavonoid dilaporkan memiliki anti kanker, anti aging, anti 
neurologis, pelindung saraf, anti-inflamasi, antidiabetes dan penyakit fibrokistik, anti-analgesik 
serta antimikroba dalam membunuh bakteri gram positif dan gram negatif. Kaempferol diketahui 
dapat menginduksi apoptosis pada garis sel kanker mulut oleh caspase-3 jalur dependent 
caspase-3- pada sel osteosarkoma manusia, yang mengarah ke penghambatan pertumbuhan 
tumor, fosfatidil inositol 3-kinase dan transformasi neoplastik. Demikian pula dengan myricetin 
yang juga menunjukkan efek antikanker dengan menginduksi apoptosis dan menghambat 
proliferasi pada sel leukemia manusia [18]. 
 
Senyawa Fenolik 

Senyawa fenolik merupakan metabolit sekunder yang disintesis oleh tanaman, yang 
berkontribusi pada sensorik dan sifat organoleptik seperti warna, astringency dan rasa buah [19]. 
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Biji S. cumini L. mengandung corilagin, 3,6-hexahydroxydi-phenoylglucose, 1-galloylglucose 
glucoside, 3-galloylglucose dan 4,6-hexahydroxy-diphenoylglucose; batang dan kulit kayu 
mengandung 3,3,4-tri-o-methyl asam ellagic, 3,3-di-o-methyl asam ellagic, asam ellagic dan 
asam galat; bunganya mengandung asam ellagic; dan daging buah mengandung asam galat dan 
asam ellagic. Asam galat dapat menghambat pertumbuhan papiloma dan karsinoma, kerusakan 
yang disebabkan oleh radiasi dan peroksidasi pada DNA, menginduksi apoptosis pada LNCaP 
prostat manusia (garis sel manusia) dan sel DU145 (garis sel kanker prostat) dan sel melanoma 
manusia [20].  
 
Antosianin 

Kandungan antosianin dalam jumlah yang tinggi (126,54-185,35 mg per 100 g) telah 
dilaporkan pada S. cumini L. Antosianin utama termasuk delphidin 3,5-diglukosida (256 mg), 
sianidin 3,5-diglukosida (29 mg), malvidin 3,5-diglukosida (166 mg), petunidin 3,5-diglukosida 
(245 mg), dan peonidin 3,5-diglukosida (75 mg) per 100 g berat kering [20]. Warna ungu pada 
buah jamblang (Syzygium cumini L.) disebabkan karena adanya pigmen antosianin, sedangkan 
tanin dan asam galat bertanggung jawab atas rasa asam dan sepatnya. Antosianin diketahui 
memiliki efek perlindungan terhadap kanker; penelitian telah menunjukkan bahwa petunidin 
menghambat apoptosis dan kanker payudara pada manusia, dan malvidin menginduksi apoptosis 
pada garis sel dan pertumbuhan sel pada manusia dan menghambat hidrolisis cAMP secara 
efektif. Demikian pula, asam ellagic melindungi sel ragi dari kerusakan yang disebabkan oleh 
radiasi gamma dengan mengurangi kerusakan DNA. 
 
Karotenoid 

Karotenoid merupakan senyawa bioaktif nabati dan termasuk ke kelas lipid isoprenoid 
yang bertanggung jawab atas warna merah, kuning, dan oranye pada kulit dan daging buah [20]. 
Sekitar 48 mg per 100 g kandungan β-karotenoid telah dilaporkan terdapat dalam buah jamblang 
(Syzygium cumini L.). Karotenoid memiliki banyak manfaat bagi kesehatan karena fungsi 
fisiologisnya yang unik sebagai antioksidan dalam menangkal radikal bebas dan mengurangi 
risiko penyakit, terutama kanker dan penyakit yang berkaitan dengan usia. Beberapa penelitian 
telah menunjukkan bahwa diet yang kaya akan karotenoid dikaitkan dengan penurunan risiko 
penyakit tertentu seperti kanker, penyakit kardiovaskular, dan katarak [21]. 
 
BUAH JAMBLANG (Syzygium cumini L.) SEBAGAI BAHAN PANGAN FUNGSIONAL 

Tumbuhan jamblang (Syzygium cumini L.) merupakan tumbuhan penghasil buah dengan 
buahnya yang berbentuk buni, lonjong, dan bulat telur, kulit buahnya berwarna ungu tua hingga 
hitam, warna daging dari buahnya yaitu ungu keputihan, dengan rasa yang manis, sepat, kecut, 
dan kemasaman, serta memiliki tekstur buah yang licin [22]. Buah Jamblang memiliki panjang 
sekitar 2-3 cm, ketika muda berwarna hijau, namun bila telah masak akan berubah menjadi 
merah tua keunguan dan beberapa ditemukan berwarna putih. Biji buah tersebut yaitu keras, 
lonjong, dan berwarna putih. 



Prosiding WORKSHOP DAN SEMINAR NASIONAL FARMASI 2023 
Volume 2, Oktober 2023 
 

364 
 

Masyarakat Indonesia banyak mengenal Syzygium cumini L. sebagai buah Jamblang. 
Namun di setiap daerah memiliki penyebutan yang berbeda-beda, seperti Jambe Kleng (Aceh), 
Jujutan dan Juwet (Bali), Jamblang (Betawi dan Sunda), Jambu Kling (Gayo), Duwet dan Juwet 
Manting (Jawa), Raporapo Jawa (Makasar), Dhuwak, Dhalas, D. Bato (Madura), Klayu (Sasak), 
Jambula (Ternate), Jambulan (Flores), Alicopeng (Bugis), dan Duwe (Bima) [22].  

Buah jamblang (Syzygium cumini L.) mengandung fitokimia berharga yang merupakan 
senyawa obat potensial untuk pengobatan berbagai macam penyakit. Apabila diolah menjadi 
makanan, beberapa senyawa ini dapat berfungsi sebagai pengobatan pencegahan. Buah jamblang 
sering dijual dengan harga yang ekonomis namun tergolong buah yang mudah rusak 
(perishable). Saat ini berbagai pemanfaatan buah jamblang di dunia pangan telah dikembangkan 
dengan cara diolah menjadi produk lain guna menambah umur simpan serta bentuk diversifikasi 
pangan.  
 
Kandungan Nutrisi Buah Jamblang (Syzygium cumini L.) 

Buah jamblang (Syzygium cumini L.) mengandung berbagai nutrisi yang penting, termasuk 
karbohidrat, vitamin, mineral, serat, antosianin, dan antioksidan. Rasa dan warna buah 
dipengaruhi oleh jumlah polifenol, tanin, dan asam galat. Kandungan nutrisi pada buah jamblang 
(Syzygium cumini L.) tercantum dalam tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan Nutrisi Pada Buah Jamblang (Syzygium cumini L.)  

Nutrisi Jumlah 

Karbohidrat 
Protein 

Serat Kasar 
Lemak 

Kalsium 
Kalium 
Sodium 
Zat Besi 

Magnesium 
Fosfor 
Zinc 

Riboflavin 
Tiamin 
Niasin 

Asam Folat 
Asam Askorbat 

Vitamin A 

7,88-22,4 % 
0,65-6,60 % 
0,22-3,65 % 
0,15-1,81 % 

0,02-116,0 mg/100 gram 
172–1791 mg/100 gram 
3,50–141,7 mg/100 gram 
0,10–4,60 mg/100 gram 
9,14–49,8 mg/100 gram 
0,01–18,5 mg/100 gram 
0,28–2,11 mg/100 gram 
0,009–0,01 mg/100 gram 
0,008–0,12 mg/100 gram 
0,20–0,30 mg/100 gram 

3,00 mg/100 gram 
5,70–137 mg/100 gram 

80 IU 

Sumber: Qamar et al.[23] 
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Potensi Pengolahan Buah Jamblang (Syzygium cumini L.) 
Buah jamblang (Syzygium cumini L.) dapat diolah menjadi jus segar yang dapat 

dikonsumsi untuk mencegah suatu penyakit. Raman et al., [24] membuat jus buah jamblang 
dengan menambahkan maltodextrin dan gum arab, yang dianggap sebagai pembawa komponen 
makanan yang tepat, karena mempertahankan atribut fungsional maksimum yaitu kandungan 
flavonoid total, fenolik total, dan antosianin total. Kedua bahan tersebut ditambahkan ke jus 
sebagai agen pembawa.  

Demikian pula, sari buah S. cumini L. ditambahkan ke dalam es krim dengan dosis 1, 2, 3, 
dan 4% dan dievaluasi perubahan sifat fisikokimia es krim. Penambahan sari buah S. cumini L. 
menginduksi peningkatan yang cukup besar pada keasaman yang dapat dititrasi, kandungan 
serat, abu, viskositas, dan padatan terlarut total. Selain itu, sifat sensorik terbaik diperoleh ketika 
es krim diolah dengan dosis 3% [25]. 

Di India, buah Jamblang sering diolah menjadi jus [26], sirup, squash dan selai. Versi 
lainnya dari Santhalakshmy et al., [27] mengolah buah jamblang menjadi bubuk instan yang 
digunakan sebagai bahan tambahan makanan seperti pewarna, meningkatkan antioksidan, dan 
juga minuman kemasan bubuk. 

Buah jamblang juga dapat diolah menjadi cuka dan memiliki banyak manfaat diantaranya 
sebagai flavor makanan hingga pengawet makanan [28]. Nutrisi dan komponen bioaktif dalam 
cuka telah dikaitkan dengan sejumlah efek farmakologis, termasuk efek antimikroba, mencegah 
penyakit kardiovaskular, pencegahan kanker, pencegahan obesitas, antihipertensi, dan  
menurunkan kadar glukosa. 

 Daging buah jamblang juga dapat dikombinasikan dalam pembuatan pasta [29], dimana 
pasta buah jamblang terbukti mampu meningkatkan kadar antioksidan dan memberi manfaat 
kesehatan. Pasta yang dibuat dengan 30% daging buah jamblang ternyata memiliki parameter 
sensorik dan fitokimia terbaik. Dalam hal ini, penambahan daging buah jamblang dapat 
meningkatkan potensi pembersihan radikal bebas (5,76 hingga 10,2%), tingkat β-karoten (1336 
hingga 7624 µg/ 100 g), total fenolat (111 hingga 176 mg GAE/100 g), serat pangan (7,08 
hingga 16,6%), dan kadar abu (0,59 hingga 2,96%). 

Kapoor et al. [30] membuat makanan ringan kaya antioksidan dengan menambahkan 
tepung beras dengan bubuk buah jamblang (Syzygium cumini L.) yang dikeringkan dengan cara 
hot air-dried dan freeze-dried  sebanyak 5, 10, 15, dan 20% yang secara substansial 
mempengaruhi parameter kualitas makanan ringan. Sifat sensorik terbaik ditemukan pada 
makanan ringan yang disuplementasi dengan 10% bubuk buah jamblang (Syzygium cumini L.) 
(hot air-dried dan freeze-dried). Selain itu, makanan ringan yang ditambah bubuk S. cumini L. 
yang dikeringkan dengan cara tersebut memiliki potensi antioksidan 9,52% lebih tinggi 
dibandingkan dengan makanan ringan yang ditambah bubuk S. cumini L. yang dikeringkan 
dengan cara diangin-anginkan. 
 
4. KESIMPULAN 

Ekstrak buah jamblang (Syzygium cumini L.) kaya akan antosianin, flavonoid, senyawa 
fenolik, dan karotenoid yang memiliki aktivitas sebagai antikanker. Selain itu, pada bagian 
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buahnya kaya akan nutrisi penting seperti protein, karbohidrat, serat, dan vitamin yang berguna 
sebagai sumber nutrasetikal bagi tubuh. Maka dari itu, dapat diperoleh kesimpulan bahwa 
ekstrak buah jamblang (Syzygium cumini L.) berpotensi untuk dikembangkan menjadi bahan 
pangan fungsional sebagai pendamping terapi pada pasien kanker. 
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