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RESUMO: No Brasil, existe uma grande
diversidade de espécies frutiferas exoéticas
que ainda sdo pouco exploradas. Entre
estas espécies, destaca-se o jambo-
vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr.
& L.M. Perry). Originaria da Asia, essa fruta
se adaptou ao clima tropical e aos solos

Data de aceite: 01/08/2023

férteis do nosso pais, especialmente na
regido Nordeste. O jambo-vermelho € um
fruto comestivel, carnoso, que pode atingir
cerca de 10 cm de comprimento e 5 cm
de largura, e apresenta uma cor vermelha
intensa quando maduro. Sua polpa é rica
em &gua, carboidratos e fibras. A casca
e a semente contém uma variedade

de compostos fendlicos, antocianinas
e vitaminas, conferindo propriedades
antioxidantes, além de apresentarem

acoes anti-inflamatérias,  antitumorais,
antimicrobianas e antidiabéticas. Todas as
partes da arvore do jambo-vermelho séo
utilizadas na medicina e na farmacologia
tradicionais para a prevencdo e o0
tratamento de inUumeras doengas, embora
mais estudos sejam necesséarios para
confirmar essas propriedades. Na culinaria,
0 jambo-vermelho é um ingrediente
versétil, sendo utilizado na produgéo de
sucos, doces, geleias, vinhos, sorvetes
e produtos fermentados. Dessa forma, o
jambo-vermelho destaca-se como uma
fruta exoética emergente, despertando o
interesse por novas pesquisas e 0 emprego
de esforgcos tecnolégicos futuros para
promover um aproveitamento mais racional
e atrativo desse fruto.
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RED JAMBO (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L. M. Perry): BOTANICAL,
NUTRITIONAL, AND BIOACTIVE CHARACTERISTICS — A REVIEW
ABSTRACT: In Brazil, there is a great diversity of exotic fruit species that are still
underexplored. Among these species, the red jambo (Syzygium malaccense (L.) Merr. &
L.M. Perry) stands out. Originating from Asia, this fruit has adapted to the tropical climate
and fertile soils of our country, especially in the Northeast region. The red jambo is an edible,
fleshy fruit that can reach about 10 cm in length and 5 cm in width, and it has an intense
red color when ripe. Its pulp is rich in water, carbohydrates, and fibers. The peel and seed
contain a variety of phenolic compounds, anthocyanins, and vitamins, providing antioxidant
properties, as well as anti-inflammatory, antitumor, antimicrobial, and antidiabetic actions.
All parts of the red jambo tree are used in traditional medicine and pharmacology for the
prevention and treatment of numerous diseases, although further studies are needed to
confirm these properties. In cuisine, the red jambo is a versatile ingredient, used in the
production of juices, sweets, jellies, wines, ice creams, and fermented products. Therefore,
the red jambo stands out as an emerging exotic fruit, arousing interest in new research and
the employment of future technological efforts to promote a more rational and attractive

utilization of this fruit.
KEYWORDS: Syzygium malaccense; bioactive compounds; red jambo; nutritional
composition; exotic fruit.

11 INTRODUGAO

Devido a sua vasta extenséo territorial e ampla variacao climatica, o Brasil abriga
uma das maiores diversidades de espécies frutiferas do mundo, abrangendo tanto frutas
nativas quanto exdticas, que foram introduzidas ha muitos anos no nosso pais. E importante
ressaltar que as regides Norte e Nordeste se destacam pela producdo de uma ampla
variedade de frutas tropicais, com perspectivas promissoras para exploracdo econémica
(NUNES, 2016).

O jambo vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M. Perry) é uma fruta
asiatica, que tem suas origens nas regides da Malasia, Indonésia, Vietna e Tailandia.
Pertencente a familia Myrtaceae, essa fruta &€ popularmente conhecida por diversos
nomes ao redor do mundo, tais como “maca malaia”, “jambu”, “jambu bol”, “macéa da
montanha” e outros. O fruto tem um formato oblongo, oval e em forma de sino, medindo
entre 5 e 10 cm de comprimento e entre 3 e 5,5 cm de largura. Sua casca é fina, vermelha
e suave, enquanto a polpa é carnosa, suculenta e branca, com um sabor levemente
adocicado e acido. Possui uma Unica semente redonda e marrom, com cerca de 2 cm de

diametro. Embora a parte comestivel do fruto (casca e polpa) ainda seja pouco explorada
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pela industria de alimentos, ela possui um alto valor nutricional e bioativo comprovado
(FERNANDES; RODRIGUES, 2018; MAIA et al., 2019; RIGUETO et al., 2020).

A polpa do fruto € rica em agua, carboidratos, fibras, vitaminas e minerais, enquanto
a casca vermelha e a semente contém compostos bioativos como polifendis e flavonoides,
que conferem uma alta capacidade antioxidante ao fruto. Esses compostos desempenham
um papel notavel na saldde humana, apresentando diversas fung¢bes, incluindo acéo
antioxidante, hipoglicémica, hipocolesterolémica, antitumoral, antibacteriana e anti-
inflamatéria. No entanto, a acdo destes compostos depende da sua biodisponibilidade,
principalmente da quantidade a ser liberada pela casca e semente do fruto (FRAUCHES
et al., 2016; ARUMUGAM et al., 2019; MAIA et al., 2019; MUSTAQIM, 2021; MAHMOUD et
al., 2021; FERREIRA et al., 2022).

Portanto, aproveitar o jambo vermelho em sua totalidade como fontes de nutrientes,
contribui para agregar um alto valor biolégico ao fruto, permitindo o seu uso integral e
tendo um impacto positivo no meio ambiente onde é cultivado. Isso ocorre devido a grande
quantidade de residuos gerados pela alta produtividade do jambo-vermelho e a falta de
aproveitamento pela indUstria alimenticia. Além disso, o uso de frutas exdticas como fonte
de compostos bioativos esta se tornando cada vez mais importante para atender a demanda
por uma variedade de fitoquimicos nas diversas aplicagbes no processamento de alimentos
(BATISTA et al., 2017; FONTAN et al., 2018; MUSTAQIM, 2021; PAZZINI et al., 2021).

2|1 DADOS BOTANICOS

A familia Myrtaceae compreende uma das maiores familias botanicas encontradas
no Brasil. Diversas espécies frutiferas pertencentes a essa familia fazem parte da
alimentagcédo da populacéo, incluindo a Psidium guajava L. (goiaba), Eugenia uniflora L.
(pitanga), Myrciaria cauliflora [Mart.] O.Berg (jabuticaba) e Syzygium malaccense (jambo-
vermelho). O género Syzygium é composto por aproximadamente 1100 espécies, cujos
frutos sdo ricos em Oleos essenciais, flavonoides, flavonois, antocianinas, elagitaninos
e &cidos fendlicos, com grande importancia comercial nas regides onde séo cultivados
(GIBBERT et al., 2017; SOBEH et al., 2018; BANADKA et al., 2022).

O Syzygium malaccense, conhecido popularmente como jambo-vermelho, é
nativo do Sudeste Asiatico, especialmente da Tailandia, Indonésia e Malasia, razdo pela
qual recebe o nome em inglés “Malay Apple”, ou “macéd malaia”. Sua capacidade de
adaptacao a climas quentes e umidos contribuiu para sua distribuicdo em areas tropicais
e subtropicais ao redor do mundo, como o Caribe e o Brasil (UDDIN et al., 2022). No
Brasil, o jambeiro, arvore produtora do jambo-vermelho, é encontrado nas regibes
Norte, Nordeste e Sudeste, sendo considerado uma espécie exdbtica na flora brasileira
(FERNANDES; RODRIGUES, 2018; FARIAS et al., 2020; MUSTAQIM, 2021; PAZZINI et
al., 2021).
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O jambeiro apresenta um tronco reto e uma copa densa, com formato cénico e
piramidal. Pode atingir uma altura de 12 a 15 metros, sendo considerado uma das maiores
arvores lenhosas com flores no mundo (Figura 1) (UDDIN et al., 2022). Essa arvore &
amplamente cultivada tanto por motivos ornamentais quanto para producdo de frutos,
com periodo de floragéo e colheita variando de acordo com a regido onde a arvore se
encontra. No Brasil, mais especificamente em Pernambuco, o periodo de colheita ocorre
entre novembro e fevereiro, com o pico de produgdo no més de janeiro. Durante o periodo
produtivo, cada arvore pode gerar até 80 kg de frutos, o que equivale a uma média de 850
frutos por arvore (BATISTA et al., 2017; FERNANDES; RODRIGUES, 2018; PAZZINI et al.,
2021).

Figura 1 — Arvore do jambo-vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L. M. Perry).

Fonte: Fernandes & Rodrigues, 2018.

As folhas do jambeiro sdo estreitas, com formato oblongo ou oval, possuem um
peciolo curto e crescem amontoadas nas pontas de galhos flexiveis. Elas apresentam um
comprimento médio de 10 a 30 cm e possuem uma base aguda a arredondada, enquanto a
ponta é aguda e acuminada. S&o glabras (sem pelos) e possuem coloragéo verde brilhante
(Figura 2). (ARUMUGAM et al., 2019; MENDES et al., 2021; PRASNIEWSKI et al., 2021).

As flores do jambeiro possuem um célice longo com lébulos arredondados e podem
atingir até 6 cm de comprimento. Elas apresentam uma coroa rosa-avermelhada, com
pétalas suborbiculares. O ovario € inferior, com estilete longo e simples, e a flor possui
varios estames soltos, longos e vermelhos (Figura 2). Além disso, possuem fragrancia
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caracteristica e formam um belo tapete quando caem no chéo (PAZZINI et al., 2021; VADU
et al., 2023).

Figura 2 — Folhas e flores do jambo-vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L. M. Perry).

Fonte: Mustagim (2021).

Os frutos do jambeiro possuem uma forma oblonga, semelhante a uma pera ou sino,
com um comprimento de cerca de 5 a 10 cm e largura de 3 a 5,5 cm. O peso dos frutos
varia entre 60 e 75 g. Eles apresentam um epicarpo fino e ceroso, com uma coloragéo que
varia do rosa ao vermelho-escuro, dependendo do estagio de maturagéo e das condigbes
de colheita (Figura 3). A polpa € composta pelo mesocarpo e endocarpo, sendo branca,
acida, suculenta e ao mesmo tempo crocante. O sabor é descrito como leve, refrescante,
com um toque terroso e levemente adocicado, acompanhado de um aroma de rosas,
resultado dos compostos volateis presentes no fruto. A proporcéo de polpa pode variar
no jambo-vermelho, com uma média em torno de 35 g, correspondendo de 45 a 75% do
peso total (FERNANDES; RODRIGUES, 2018; BATISTA et al., 2020; FARIAS et al., 2020;
MUSTAQIM, 2021; VADU et al., 2023).

Cada fruto do jambo-vermelho geralmente contém uma Unica semente, embora
alguns frutos possam produzir duas sementes ou até mesmo nenhuma. A semente
apresenta uma coloracdo externa marrom claro e é verde internamente. Ela é classificada
como bitegumentada (possui dois tegumentos) e exalbuminosa (ndo possui endosperma),
com reservas energéticas armazenadas em seus dois cotilédones largos. A semente tem
um didmetro de aproximadamente 1,5 a2 cm e pesade 9 a 17 g, o que corresponde a cerca
de 20% do peso total do fruto. O tamanho da semente tende a aumentar a medida que o
fruto amadurece. A germinagéo da semente ocorre por meio de reproducéo sexuada, onde
duas ou mais plantas podem se originar a partir da mesma semente, devido ao fenébmeno
da poliembrionia (presenca de mais de um embrido na semente) no jambo-vermelho
(GIBBERT et al., 2017; FARIAS et al., 2020; PAZZINI et al., 2021; VADU et al., 2023).
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Figura 3 — Fruto do jambo-vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L. M. Perry)

Fonte: Fernandes & Rodrigues, 2018

31 COMPOSICAO NUTRICIONAL

O jambo-vermelho pode ser considerado uma excelente fonte de macronutrientes,
vitaminas e minerais. Cada tecido do fruto possui caracteristicas quimicas distintas que
incentivam seu consumo e a exploragéo de seus efeitos funcionais (BATISTA et al., 2017).
No entanto, & importante ressaltar que a composi¢do nutricional do fruto pode variar
consideravelmente devido a fatores como as condi¢6es de solo, clima, cultivo e colheita na
regidao em que ele se desenvolve (FRAUCHES et al., 2016).

A polpa fresca do jambo-vermelho € uma fonte rica de agua, carboidratos totais,
fibras sollveis, vitaminas C, B1, B2 e B3, além de minerais como calcio, ferro, fosforo
e potassio. Apresenta uma umidade em torno de 90%, uma acidez entre 0,6 e 0,7% de
acido citrico e um pH entre 3,5 e 3,8, conferindo-lhe uma textura suculenta e um sabor
acido (FARIAS et al., 2020; FERREIRA et al., 2022). Além disso, o jambo-vermelho contém
carotenoides e compostos volateis que contribuem para suas propriedades nutricionais e
sensoriais (PAZZINI et al., 2021).

A casca do jambo-vermelho é rica em vitamina C, magnésio e zinco, que tém acao
antioxidante e podem ajudar a combater o estresse oxidativo e inflamagdes no corpo. Além
disso, a casca contém sodio e potassio, que desempenham um papel importante no controle
da presséo arterial. Ela também é uma fonte de fibras dietéticas, como a pectina, que é
altamente fermentavel pela microbiota intestinal, contribuindo para a saude do sistema
digestivo (MAHMOUD et al., 2021; NUNES et al., 2022).

Em termos de composicdo, a casca do jambo-vermelho concentra a maior parte
das proteinas totais e dos lipideos do fruto. No entanto, possui menos aglcares redutores
que a polpa. O alto teor de fibras insolUveis presente na casca também contribui para sua
classificacao como fonte desse nutriente (BATISTA et al., 2017; PAZZINI et al., 2021).

A casca do jambo-vermelho é reconhecida por possuir uma alta concentracdo
de fitoquimicos com capacidade antioxidante, tornando-a uma parte valiosa do fruto
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em termos de beneficios a saude (VUOLO et al., 2018; PRASNIEWSKI et al., 2021). A
maioria dos compostos fendlicos presentes sdo antocianinas, embora também tenham
sido encontrados teores de licopeno na casca do jambo-vermelho (GIBBERT et al., 2017).
Dentre as antocianinas identificadas na casca do fruto, destacam-se trés principais:
cianidina 3,5-diglicosideo, peonidina 3-glidosideo e cianidina 3-glicosideo, sendo esta
Gltima encontrada em maior quantidade. Essas antocianinas possuem efeitos benéficos
em doencas inflamatérias e apresentam propriedades antitumorais (MAIA et al., 2019;
BATISTA et al., 2020; FERREIRA et al., 2022).

De fato, as sementes de jambo-vermelho sdo reconhecidas como fontes de
compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides, apresentando uma alta capacidade
antioxidante (BATISTA et al., 2017; MUSTAQIM, 2021; PAZZINI et al., 2021). Entre os
compostos fendlicos encontrados nas sementes, destacam-se os polifendis lignanas e
estilbenos, que tém sido objeto de estudos devido aos seus potenciais efeitos benéficos
para a saude (VADU et al., 2023).

41 FORMAS DE UTILIZAGAO DO JAMBO-VERMELHO

4.1 Uso medicinal

Embora o jambo-vermelho possua mais apelo do ponto de vista de um produto
alimenticio, crescem as demandas farmacoldgicas e medicinais utilizando todas as partes
da planta, visto que as raizes, o tronco, as folhas, as flores e os frutos (polpa, casca e
semente) sdo utilizados de forma empirica ha anos para a prevengédo e tratamento de
doencgas na regides de cultivo da arvore, devido a presenca de substéncias fitoquimicas
nas suas diversas partes (ARUMUGAM et al., 2014; PAZZINI et al. 2021; VADU et al.,
2023).

A casca do tronco do jambeiro € amplamente utilizada na medicina tradicional
devido as suas propriedades terapéuticas. Estudos tém demonstrado que a casca do
tronco possui capacidade hipoglicemiante (ARUMUGAM et al., 2014; FAUZIAH et al.,
2019), atua no tratamento de dores estomacais (VADU et al., 2023) e de infec¢des orais
(MUSTAQIM, 2021), além de possuir atividade antimicrobiana contra bactérias como E.
colie S. aureus (MAPPASOMBA et al., 2020). Esses beneficios sdo atribuidos a presenca
de diversos compostos bioativos, incluindo flavonoides, fendis, saponinas, alcaléides,
taninos e terpenoides na casca do tronco (TUKIRAN, 2019; PAZZINI et al., 2021).

As folhas do jambeiro sdo conhecidas por serem fontes de flavonoides, que séo
compostos bioativos com propriedades antioxidantes comprovadas (ARUMUGAM et al.,
2019). Essas folhas tém sido utilizadas no tratamento de diversas condi¢cdes de saude,
incluindo doencas renais, articulares e metabdlicas, como o diabetes mellitus (PAZZINI
et al., 2021). Além disso, estudos tém demonstrado atividade antitromboética (PATEL et
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al., 2019), antimicrobiana (VADU et al., 2023) e purgativa (BASALIUS et al., 2022) nas
folhas do jambeiro. No caso das flores, elas contém uma alta concentra¢do de malvidina,
uma antocianina com potencial antitumoral. Estudos tém indicado que essa substancia
€ capaz de induzir a apoptose, ou morte celular programada, em células cancerigenas
(CHHIKARA et al., 2018).

A casca do jambo-vermelho, assim como sua polpa, € amplamente reconhecida
como uma fonte de compostos antioxidantes, devido a presenca de compostos fendlicos,
como é&cidos fendlicos (galico, clorogénico, benzoico e cumérico) além de flavonoides
como as antocianinas (PAZZINI et al., 2021). Dentre os beneficios a saude ja relatados,
destacam-se as atividades antidiabética (UDDIN et al., 2022), antitumoral, antiobesogénica
(BATISTA et al.,, 2020), anti-inflamatéria (FRAUCHES et al.,, 2016), antiproliferativa
(VUOLO et al., 2018), anti-hipertensiva (VADU et al., 2023) e hepatoprotetora (XU et
al., 2022). O extrato da casca de jambo-vermelho também apresentou efeito protetor
em células beta do pancreas de ratos, inibindo o estresse oxidativo e a inflamacéao
(MAHMOUD et al., 2021). Além disso, foi observado que o extrato da casca de jambo-
vermelho pode reverter a esteatose hepética e minimizar as alteracdes no perfil lipidico
causadas pela ingestdo de uma dieta hiperlipidica (NUNES et al., 2022).

As sementes de jambo-vermelho possuem atividade anti-inflamatdria, devido a
presenca de polifen6is. Embora os mecanismos de acdo envolvendo essa capacidade
ainda sejam pouco compreendidos, estudos indicam que a quantidade desses compostos
nas sementes é superior & encontrada nas folhas do jambeiro (BATISTA et al., 2017). Além
disso, as sementes também demonstraram atividade antimicrobiana frente a Salmonella
enteritidis e S. aureaus. Essa propriedade é atribuida a presenca de uma lectina, um
peptideo bioativo presente nas sementes (DANTAS et al., 2014). No entanto, é importante
mencionar que alguns estudos apontam para possiveis efeitos toxicos associados ao
consumo das sementes de jambo (FIGUEIROA et al., 2013; VADU et al., 2023).

4.2 Uso Culinario

O jambo-vermelho € um fruto versatil em termos de consumo e pode ser consumido
tanto in natura quanto na forma de produtos artesanais. Seu sabor e aroma exdticos
tornam-no uma excelente escolha para a producao de diversos alimentos e bebidas.
Alguns exemplos incluem geleias, vinhos, doces, compotas, licores, frutas enlatadas
e cristalizadas, sorvetes e produtos fermentados (FERNANDES; RODRIGUES, 2018;
FARIAS et al., 2020; PAZZINI et al., 2021).

Em diversas regides do mundo, especialmente no Sudeste Asiatico, o jambo-
vermelho e todas as partes do jambeiro s&o amplamente explorados comercialmente
para uso culinario (FONTAN et al., 2018). As folhas do jambeiro sdo consumidas cozidas
juntamente com arroz, enquanto as flores sédo utilizadas cruas em saladas (MUSTAQIM,
2021). As sementes por sua vez, sdo utilizadas para a produgao de farinhas e confecgcéao
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de produtos como barras de cereal, granola, pées, bolos, pastas e biscoitos (PAZZINI et
al., 2021).

No Brasil, apesar dos beneficios a salude e das diversas formas de utilizagdo do
jambo-vermelho ja reconhecidas, seu consumo ainda é limitado principalmente a fruta
fresca em época de colheita. Geralmente, a producgéo esta restrita a pomares caseiros ou €
encontrada em pequena quantidade nas ruas (FONTAN et al., 2018; PAZZINI et al., 2021).
Isso ocorre, em parte, devido a alta perecibilidade do fruto, que possui uma vida util limitada
de 3 a 6 dias ap0s colheita. A falta de informacgbes sobre a viabilidade tecnol6gica do
jambo-vermelho para uso industrial € um dos principais desafios enfrentados. Essa falta de
conhecimento e investimentos em pesquisa e desenvolvimento dificulta a exploragdo mais
ampla do fruto e sua utilizagdo em produtos processados de maior durabilidade. Como
resultado, uma quantidade significativa de jambo-vermelho acaba sendo desperdicada,
gerando impactos negativos tanto na economia quanto no meio ambiente (FERNANDES;
RODRIGUES, 2018).

51 CONSIDERAGCOES FINAIS

Esta revisdo confirma que todas as partes do jambeiro, incluindo a casca do
tronco, as folhas, as flores e os frutos, possuem potencial para a exploragdo de seus
nutrientes, devido a presenca de compostos bioativos com evidéncias de promocéo da
saude. Embora as folhas, as flores e as sementes apresentem esses compostos em
maior quantidade do que a polpa e a casca, por exemplo, seu aproveitamento ainda &
pouco explorado, e esses coprodutos acabam sendo desvalorizados.

A utilizacdo integral do jambo-vermelho é uma alternativa para o aproveitamento
desses coprodutos como ingredientes funcionais e fontes de fibras e fitoquimicos. No
entanto, é importante destacar que s&o necessarios mais estudos para um melhor
aproveitamento do fruto, especialmente no que diz respeito a toxicidade das sementes
e das folhas, bem como as interacdes dos compostos bioativos em diferentes matrizes
alimentares.
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