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ABSTRAK

Jamblang (Syzygium cumini L.) telah banyak dieksplorasi dalam dunia pangan dan farmasi di
berbagai negara, karena karakteristik buah dan banyaknya manfaat kesehatan yang dimilikinya. Di
Aceh, pemanfaatan tanaman jamblang masih sangat terbatas dan sebagian besar hanya dikonsumsi
dalam bentuk segar, pemanfaatan lain dari tumbuhan ini belum banyak diketahui masyarakat akibat
terbatasnya penelitian terkait tumbuhan ini. Berdasarkan hasil studi literasi yang dilakukan dalam
kajian ini, di berbagai negara, jamblang telah banyak dimanfaatkan dalam pengolahan pangan
dengan tujuan untuk meningkatkan nilai ekonomis, memperpanjang masa simpan, dan meningkatkan
diversifikasi pangan, seperti produk jus, sirup, selai, dan bubuk instan yang dimanfaatkan sebagai
pewarna alami. Selain itu, telah dilakukan penelitian mengenai manfaat jamblang dalam penanganan
berbagai macam penyakit, antara lain antibakteri, antikanker, antidiabetes, dan antihipertensi.
Mekanisme tanaman jamblang dalam pengobatan yang telah dilaporkan yaitu komponen bioaktif
dalam jamblang mengaktivasi enzim-enzim katalase, glutathione peroksidase, glutathione-s-
transferase dan SOD untuk menetralisir produksi radikal bebas yang berlebih. Kajian ini diharapkan
dapat menjadi salah satu acuan yang dapat digunakan untuk mengembangkan penelitian dan
pemanfaatan jamblang di Aceh pada masa mendatang.

Kata kunci: Manfaat kesehatan, potensi pengolahan, Syzygium cumini L.
ABSTRACT

Jamblang (Syzygium cumini L.) has been widely explored in the food and pharmaceutical industry in
various countries, due to the characteristics of the fruit and its many health benefits. In Aceh, the
utilization of jamblang is still very limited and mostly only consumed in fresh, other uses of this plant
are not widely known to the public due to limited research related to this plant. Based on the results of
literacy studies conducted in this study, in various countries, jamblang has been widely used in food
processing with the aim of increasing economic value, extending shelf life, and increasing food
diversification, such as juice, syrup, jam, and instant powder products that are used as natural coloring
agent. In addition, research has been conducted on the benefits of jamblang in the treatment of
various diseases, including antibacterial, anticancer, antidiabetic, and antihypertensive. The
mechanism of jamblang plant in treatment has been reported, including the bioactive components in
jamblang activate the enzymes catalase, glutathione peroxidase, glutathione-s-transferase and SOD
to neutralize the production of excess free radicals. This study is expected to be one of the references
that can be used to develop research and utilization of jamblang in Aceh in the future.

Keywords: Health benefit, processing potential, Syzygium cumini L.

PENDAHULUAN

Jamblang  (Syzygium cumini L.)
merupakan jenis pohon berbuah yang diketahui
berasal dari famili Myrtaceae (jambu-jambuan).
Jamblang dijumpai di kawasan beriklim tropis
seperti negara-negara di kawasan Asia
Tenggara, Amerika Selatan, dan Afrika bagian
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tengah. Pada kawasan subtropis, tumbuhan ini
juga dapat ditemukan, seperti pada negara-
negara di Amerika Utara, Eropa, Australia, Asia
Timur, dan Afrika bagian selatan (Kumar et al.,
2010). Di Indonesia, tanaman ini dikenal
dengan berbagai nama diantaranya jambe
kleng (Aceh), jujutan dan juwet (Bali), jamblang
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(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)
(Naim & Hisani, 2018). Pemanfaatan buah
Jamblang ini telah banyak dieksplorasi dalam
dunia pangan dan farmasi di berbagai negara,
termasuk Indonesia, karena karakteristik buah
dan banyaknya manfaat kesehatan yang
dimilikinya. Hampir seluruh bagian dari
tanaman jamblang termasuk daunnya telah
diteliti memiliki potensi untuk dikembangkan
karena memiliki berbagai bioaktivitas yang
berpengaruh terhadap pengobatan berbagai
penyakit (Munira et al., 2022). Di beberapa
negara buah jamblang telah dimanfaatkan
dalam pembuatan beberapa produk olahan
pangan seperti jus, (Carvalho et al., 2017),
sirup, squash, selai (Dagadkhair, 2017;
Shahnawaz & Shiekh, 2011), bahan pewarna,
antioksidan (Santhalakshmy et al., 2015), red
wine (Chaudhary et al., 2017), cuka (Banerjee
et al.,, 2005), dan buah kering (Veigas et al.,
2008). Tidak hanya buah, biji Jamblang pun
dimanfaatkan menjadi tepung untuk mengganti
terigu dalam pembuatan kue (Sehwag & Das,
2016).

Berbagai manfaat kesehatan buah
jamblang juga telah diteliti diantaranya sebagai
antibakteri, antikanker, antidiabetes, dan anti
hipertensi. Berbagai manfaat kesehatan yang
dimiliki oleh buah ini diduga karena kandungan
senyawa fenoliknya yang tinggi. Asam fenolik,
flavonoid dan tannin merupakan komponen
fenol terbesar yang tersebar pada bagian-
bagian tumbuhan dari buah jamblang.
Komponen ini merupakan penangkal radikal
bebas yang sangat baik. Buah jamblang kaya
akan antosianin yang memiliki aktivitas
antioksidan yang tinggi. Selain itu, buah
jamblang juga mengandung berbagai metabolit
sekunder seperti asam ellagik, asam gallat,
kuersetin, myrisetin, kaempferol, tannin
terkondensasi dan tannin terhidrolisis dalam
konsentrasi yang berbeda-beda (Singh et al.,
2018)

Hingga saat ini, pemanfaatan buah
jamblang di Aceh masih sangat terbatas dan
sebagian besar hanya dikonsumsi dalam
bentuk segar saja, pemanfaatan lain dari
tumbuhan ini  belum banyak diketahui
masyarakat akibat terbatasnya penelitian terkait
tumbuhan ini di Indonesia. Kurangnya
pengetahuan akan pemanfaatan tumbuhan
jamblang dikhawatirkan dapat menurunkan
kelestariannya dikarenakan mudahnya
masyarakat hingga Pemerintah untuk
menebang tumbuhan ini dan mengantinya
dengan tumbuhan perkebunan yang dinilai
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lebih menghasilkan sehingga berdampak pada
kepunahan di masa yang akan datang. Oleh
karena  itu, dibutuhkan kajian  yang
komprehensif mengenai potensi pengolahan
dan manfaat kesehatannya sehingga dapat
menjadi salah satu acuan yang dapat
digunakan untuk pengembangan
pemanfaatannya di Aceh khususnya, dan di
Indonesia pada umumnya. Kajian ini akan
memaparkan hasil studi literasi dari berbagai
sumber terkini terkait potensi pemanfaatan
jamblang dalam dunia pangan dan berbagai
bioaktivitas yang dimilikinya dalam penanganan
berbagai macam penyakit sehingga dapat
mendukung pemanfataan dan memaksimalkan
pengelolaannya di masa mendatang.

METODOLOGI

Penulisan artikel ini dibuat berdasarkan studi
literatur yang diperoleh melalui berbagai
sumber referensi buku dan artikel ilmiah pada
Web, Scopus, Pubmed, dan media online yang
digunakan untuk publikasi dari berbagai
Scientific journals. Pencarian artikel ilmiah
dilakukan dengan menggunakan kata kunci
Syzygium cumini, health benefit of S. cumini,
dan bioactivity of S. cumini. Sumber referensi
yang ditemukan di sintesakan sesuai dengan
tujuan penelitian sehingga diperoleh informasi
berupa botani, potensi pengolahan dan manfaat
kesehatan S. cumini.

PEMBAHASAN
Deskripsi Tanaman Jamblang (Syzygium
Cumini (L.)

Syzygium cumini adalah spesies dari
famili Mpyrtaceae (jambu-jambuan) dengan
nama lainnya yaitu Syzygium jambolanum dan
Eugenia cumini (Swami et al., 2012). Adapun
sistematika tanaman jamblang berdasarkan
klasifikasi botani disajikan pada Tabel 1.
Secara morfologi, batang tanaman jamblang
yaitu berakar tunggal dan bulat bercabang
banyak, dan bentuk tajuknya yaitu bulat dan
tidak beraturan. Adapun kulit kayunya dibagian
pangkal batang yaitu kasar dan memiliki warna
kelabu tua, sementara dibagian atasnya licin
serta berwarna kelabu muda. Pada ukuran
batangnya, beberapa ditemukan pangkal
batang lebih membesar daripada ujung atas,
namun ditemukan pula ukuran yang sama.
Tanaman jamblang tergolong ke dalam berbiji
tunggal atau dikenal sebagai Angiospermae
(Naim dan Hisani, 2018). Adapun gambar
pohon jamblang disajikan pada Gambar 1.

Tabel 1. Sistematika Tanaman Jamblang
Berdasarkan Klasifikasi Botani

Kerajaan Plantae

Divisi Magnoliophyta
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Kelas Magnoliosida
Ordo Myrtales

Famili Myrtaceae
Genus Syzygium
Spesies Syzygium cumini

Sumber : (Soeroto et al., 2018)

Gambar 1. (a) Pohon jamblang; (b) Buah
jamblang (Soeroto et al., 2018)

Syzygium cumini merupakan pohon
penghasil buah dengan bentuk buahnya buni,
lonjong, dan bulat telur, kulitnya berwarna
unggu tua hingga hitam, warna daging dari
ungu keputihan hingga ungu, dengan rasa
yang manis, sepat, kecut, dan kemasaman,
serta memiliki tekstur buah yang licin (Naim &
Hisani, 2018). Buah Jamblang dengan
panjangnya 2-3 cm, ketika muda berwarna
hijau. Buah tersebut bila telah masak akan
berubah menjadi merah tua keunguan dan
beberapa ditemukan berwarna putih. Biji buah
tersebut yaitu keras, lonjong, dan berwarna
putih (Soeroto et al., 2018). Warna, ukuran,
dan bentuk buah Jomblang berdasarkan
tingkat kematangan dapat dilihat pada Gambar
2 berikut.

Gambar 2. Warna, ukuran, dan bentuk buah
jamblang berdasarkan tingkat kematangan
(Soeroto et al., 2018)
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Hubungan warna buah jomblang
dengan kandungan senyawa antosianin dapat
dijelaskan, yaitu buah muda (warna hijau atau
hijau kekuningan) belum terdeteksi kandungan
senyawa antosianin. Akan tetapi, pada
perubahan warna hijau kemerahan dilaporkan
mengandung antosianin yang menandakan
bahwa jomblang telah mulai pada fase
kematangan. Senyawa antosianin meningkat
seiring dengan fase pematangan hingga
perubahan warna menjadi ungu tua hingga
kehitaman. Senyawa antosianin yang
terkandung dalam buah jomblang antara lain
cyanidin-3,5-O-diglucoside,  delphinidin-3,5-O-
diglucoside, delphinidin-3-O-glucoside,
malvidin-3,5-O-diglucoside, petunidin-3,5-0O-
diglucoside, dan peonidin-3,5-O-diglucoside
(Lestario et al., 2017).

Masyarakat Indonesia mengenal
Syzygium cumini sebagai buah Jamblang.
Namun sebutan nama buah tersebut berbeda-
beda di setiap daerah, 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)
(Naim & His ani, 2018).

Masyarakat lokal Indonesia telah lama
memanfaatkan buah  jamblang sebagai
tanaman obat, salah satunya sebagai
antidiabetes. Kandungan astringent dalam buah
jamblang membantu dalam penyembuhan luka
(Nugroho, 1990). Namun demikian, faktanya
tanaman ini mulai sulit ditemukan karena
tanaman tersebut hanya dimanfaatkan sebagai
tanaman pekarangan yang memiki kanopi yang
rimbun (Silalahi, 2018).

Potensi Pengolahan Jamblang

Jamblang memiliki harga yang
cenderung 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.
Di negara bagian India, buah Jamblang diolah
menjadi jus (Carvalho et al., 2017), sirup,
squash dan selai (Dagadkhair, 2017;
Shahnawaz & Shiekh, 2011). Versi lainnya dari
Santhalakshmy et al, (2015) membuat
Jamblang dalam bubuk instan sebagai bahan
tambahan makanan untuk berbagai manfaat
seperti pewarna, meningkatkan antioksidan,
dan juga minuman kemasan bubuk. Lebih lanjut
(Tavares et al., 2020) menguiji daya simpan jus
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bubuk Jamblang dengan 3 varian suhu
penyimpanan yaitu 4, 25, 35°C. ketiga jenis
penyimpanan menunjukkan kestabilan terhadap
jus bubuk Jamblang dari segi warna, komponen
fenolik dan aktiivitas antioksidannya. Buah
Jamblang juga dapat diolah menjadi cuka
(vinegar), yang mana dipercaya sebagai
antidiuretik (Banerjee et al., 2005). Pembuatan
buah Jamblang menjadi cuka memiliki banyak
manfaat diantaranya sebagai flavor makanan
hingga pengawet makanan (Maliza et al.,
2021). 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
(Xia et al., 2020).

Seperti halnya buah bery, di Amerika
Serikat dan di beberapa negara Eropa
mengolah buah Jamblang menjadi buah kering
sehingga dapat diperoleh bebas di pasaran
(Veigas et al., 2008). Pulp buah Jamblang juga
telah dikombinasikan dalam pembuatan pasta
(Panghal et al., 2019), dimana pasta Jamblang
terbukti mampu meningkatkan kadar
antioksidan dan memberi manfaat kesehatan.
Tidak hanya buah, biji Jamblang pun
dimanfaatkan menjadi tepung untuk mengganti
terigu dalam pembuatan kue (Sehwag & Das,
2016). Dalam penelitian lain (Priyanka &
Mishra, 2015) melaporkan nilai gizi biskuit yang
terbuat dari tepung biji Jamblang meningkat
dan indeks glikemik pada biscuit berkurang
hampir 50%. Lebih lanjut tepung biji Jamblang
memiliki kandungan protein rendah hingga
sedang, kandungan serat makanan tinggi dan
juga kalsium, sehingga membentuk perpaduan
yang baik dengan tepung terigu untuk cookies,
biskuit, dan kue (Kumar et al., 2022; Marufa et
al., 2019; Qamar et al., 2022).

Jamblang telah dibudidayakan untuk mengobati
penyakit diabetes, lecet di mulut, kanker, diare,
keluhan pencernaan, disentri, ambeien, jerawat
dan sakit perut (Ayyanar & Subash-Babu,
2012). Terdapat beberapa manfaat kesehatan
lainnya yang akan dibahas lebih lanjut dalam
bagian ini.

1. Antibakteri

Selain pemanfaatan buah, bagian
tumbuhan jamblang lainnya telah banyak
dimanfaatkan sebagai bahan alami penangkal
bakteri pathogen, seperti daun, biji dan
batangnya. Daun Jamblang yang diekstrak
dengan hidroalkohol terbukti memiliki aktivitas
antibakteri, dimana ekstrak daun jamblang
mampu melawan Candida krusei (dengan zona
penghambat 14,7 + 0,3 mm and MIC = 70
pg/mL) serta mampu melawan = strain
Pseudomonas aeruginosa, Klebsiella
pneumoniae dan  Staphylococcus aureus.
(Ferreira De Oliveira et al., 2007). Disisi lain
(Yadav et al., 2011) melaporkan aktivitas
antibakteri juga diperoleh dari ekstrak biji buah
Jamblang, dimana Zona penghambatan
tertinggi 20 mm dalam mengahambat E. Coli,
dilanjutkan dengan Bacillus subtilis 15 mm, S.
aureus 17 mm dan P. aeruginosa 11 mm
Namun secara keseluruhan senyawa yang
diisolasi dinyatakan aktif terhadap organisme
gram positif maupun gram negatif dengan daya
penghambat antibakteri yang baik.

Penelitian lainnya dari (Bhusari, 2014)
melakukan pengujian aktivitas antibakteri pada
bubuk biji buah Jamblang yang diekstrak
menggunakan 3 jenis pelarut yakni kloroform,
etanol dan Petroleum eter, dimana hasil zona
penghambat tertinggi menggunakan pelarut
Petroleum eter terbaik dalam menghambat
patogen E.coli dengan zona penghambat 24
mm, diikuti oleh P. aeruginosa 22 mm, S.
aureus 23 mmdan S. typhi 21 mm.

Buah

Jus, minuman bubuk, wine,
sirup, squash, selai, pasta,
cuka, dan pewarna makanan

Tanaman Jamblang
(Syzygium cumini L.)

Biji

Wine, tepung

Gambar 3. Potensi Pengolahan Jamblang

Manfaat Kesehatan Jamblang

Secara umum seluruh bagian
tumbuhan Jamblang dapat dimanfaatkan
sebagai pencegahan hingga pengobatan
berbagai penyakit. Di India, tumbuhan
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Aktivitas antimikroba lain yang diuji
menggunakan metode pengenceran agar
dalam cawan petri dengan aseton dan ekstrak
air dari kulit batang Jamblang, dimana
keduanya terbukti sangat efektif menghambat
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pertumbuhan Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica dan staphylococcus koagulase
negatif, Staphylococcus hominis,
Staphylococcus cohnii dan Staphylococcus
warneri. Kandungan tannin didalam kedua
bahan (0,77 dan 0,83 g/kg) terbukti
bertanggung jawab menghambat aktivitas
mikroba tersebut (Djipa et al., 2000)

2. Antikanker
Berdasarkan pemanfaatannya dahulu

sebagai pengobatan tradisional, beberapa
penelitian dilakukan untuk menguji efek dari
ekstrak tumbuhan Jamblang dalam

menghambat sel kanker. (Raj et al., 2017)
melakukan pengujian In vivo terhadap tikus
yang disuntik dengan sel tumor mewakili kanker
payudara. Hasil pengujian menunjukkan
ekstrak biji buah Jamblang terbukti efektif
dalam mencegah pertumbuhan tumor
ditunjukkan dengan terjadinya penurunan berat
badan tikus, dan berkurangnya volume sel
tumor pada tikus. Selanjutnya dilakukan studi
histologis vaskular, dimana jaringan kapiler dan
arteri menunjukkan potensi dalam menghambat
neoangiogenesis tumor.

Lebih lanjut efek sitotoksik dari daun,
biji, bunga dan buah jamblang yang diekstrak
dengan methanol dengan konsentrasi yang
berbeda-beda (0, 0,1, 1, 10, 100, 1000 mg/ml)
dievaluasi secara in vitro terhadap sel kanker
payudara manusia (sel MCF-7 dan MDAMB-
231) dan kanker usus besar (sel HCT 116),
dibandingkan  dengan  doxorubicin  (obat
kemoterapi pada terapi kanker) sebagai kontrol
banding. Hasil ekstrak biji maupun daun
jamblang menunjukkan penghambatan
viabilitas sel yang signifikan terhadap sel HCT
116 (kanker usus besar) dengan nilai ICso
masing-masing 1,24 + 0,09 mg/ml dan 1,42 %
0,34 mg/ml, doxorubicin memiliki nilai ICso 1,14
t+ 0,12 mg/ml. Disisi lain ekstrak daun dan
bunga jamblang menunjukkan sitotoksisitas
sedang terhadap garis sel MDA-MB-231
(kanker payudara) dengan ICso masing-masing
5,86 + 0,63 mg/ml dan 6,97 + 0,68 mg/ml.
efektivitas penggunaan ekstrak biji dan daun
jamblang dalam penghambatan kanker usus
besar lebih tinggi disbanding doxorubicin
(Elhawary et al., 2022).

Pengujian lain dari (Yadav et al,
2011), dimana ekstrak biji Jamblang diuji pada
beberapa sel kanker dan dievaluasi selama 48
jam. Tingkat penghambat dihitung dengan
perhitungan perlakuan/kontrol x 100 (%T/C).
Hasil pengujian menunjukkan (kanker ovarium)
merupakan sel paling sensitif dengan nilai
penghambat 49 pug/ml, dengan kata lain ekstrak
biji buah Jamblang mampu menghambat
proliferasi sel hingga 50% dari kontrol negatif.
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3. Antidiabetes

Buah Jamblang sudah digunakan
sebagai antidiabetes selama 127 tahun terakhir
(Shivashankara et al.,, 2013). Banyak peneliti
telah membuktikan biji, buah, dan batang
tanaman Jamblang memberikan efek
antidiabetes (Gohil et al., 2010).Hasil penelitian
(Elhawary et al., 2022) Ekstrak buah Jamblang
menunjukkan penurunan kadar gula darah
tertinggi (98,9 + 4,3 mg/dl), diikuti oleh ekstrak
biji jamblang (123,2 + 4,9 mg/dl), daun dan
bunga (132,8 + 5,9 mg/dl dan 1634 + 5,3
mg/dl). dibandingkan dengan metformin (obat
penurun gula darah) 84,6 * 2,3. Diantara
semua pengujian dalam penelitian in, ekstrak
buah dilaporkan memiliki efek yang paling baik
dan dapat dianggap sebagai obat antidiabetes
yang menjanjikan.

Selanjutnya penguijian in vivo dilakukan
pada tikus yang telah diinduksi aloksan,
kemudian diberi ekstrak biji Jamblang dengan
dosis 0,1 g/kg berat badan tikus. Hasil
menunjukkan pemberian ekstrak biji buah
Jamblang mampu mengembalikan gula darah
dan gula urin tikus kembali normal (Prince et
al., 2004).

Penelitian lain juga dilkukan pada tikus
yang diinduksi aloksan. Kemudian diuji dengan
menambahkan ekstrak bjii Jamblang sebanyak
0,25 g, 0,5 g dan 0,75 g/kg berat badan dan
dibiarkan. Setelah 8 hari pengamatan terjadi
penurunan kadar glukosa dalam darah masing-
masing 10%, 23% dan 33% dan semakin
menurun hingga hari ke 30 (range 40-82%),
dimana hasil menunjukkan kadar glukosa darah
pada tikus dinormalisasi kembali dalam kurun
waktu 30 hari (Singh & Gupta, 2007). Pengujian
lainnya dari (Saravanan & Leelavinothan, 2006)
menggunakan ekstrak batang kayu tanaman
jamblang yang diinduksi pada tikus, dimana
hasil menunjukkan terjadi penurunan signifikan
terhadap kadar gula darah dan kadar gula urin
tikus. Kemudian disisi lain terjadi peningkatan
kadar insulin plasma dan C-peptida, kadar
heksosa, heksosamin, dan fucose di hati dan
ginjal tikus. Dari penelitian ini ekstrak batang
kayu jamblang dinyatakan lebih memiliki efek
terhadap aktivitas antidiabetes jika
dibandingkan dengan glibenclamide (obat
diabetes tipe-2).

4. Antihipertensi

Studi in vivo dilakukan pada tikus
hipertensi  (SHR) untuk melihat potensi
antihipertensi dari ekstrak hidroalkohol daun
jamblang (HESC). Tikus SHR diinduksi dengan
ekstan daun jamblang sebanyak 0,5g/kg/hari
selama 8 minggu, dengan mengamati rata-rata
tekanan arteri, detak jantung, dan reaktivitas
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vaskular. Hasil menunjukkan pemberian HESC
setiap hari menghasilkan penurunan tekanan
darah maksimal 62%. Studi ini menunjukkan
bahwa ekstrakk daun jamblang (Syzygium
cumini) mampu mengurangi tekanan darah,
detak jantung SHR serta memberi efek
antihipertensi (Ribeiro et al., 2014).

Selain dari manfaat diatas, jamblang
juga memiliki beberapa manfaat kesehatan
lainnya seperti manfaat kardioprotektif,
hepatoprotektif, gastroprotektif, radioprotektif,
termasuk efek peningkatan memori, aktivitas
antiartritis,  aktivitas  anti-nosiseptif, efek
antigenotoksik, aktivitas depresan sistem saraf
pusat, efek ionotropik positif, aktivitas
antispasmodic (Jagetia, 2017) dan banyak lagi
yang tidak tercantum dalam artikel ini. Pada
prinsipnya mekanisme kerja tanaman jamblang
dalam memberi efek pengobatan dengan cara
menetralisir jumlah radikal bebas berlebih yang
menjadi penyebab timbulnya penyakit, dimana
hal ini sejalan dengan banyaknya komponen
bioaktif yang terkandung dalam tumbuhan
jamblang. Jamblang juga merangsang aktivasi
enzim vyang berbeda, seperti katalase,
glutathione peroksidase, glutathione-s-
transferase dan Superoxide Dismutase (SOD),
yang berpotensi melawan produksi radikal
bebas, sehingga membantu  mengatasi
masalah penyakit yang berbeda-beda.

KESIMPULAN

Tanaman jamblang (Syzygium cumini
L.) tergolong jenis tanaman jambu-jambuan.
Tanaman ini telah lama dimanfaatkan sebagai
obat tradisional dalam mengobati berbagai
macam penyakit, antara lain antibakteri,
antikanker, antidiabetes, dan antihipertensi.
Mekanisme  tanaman  jamblang dalam
pengobatan yang telah dilaporkan, yaitu
komponen bioaktif dalam jamblang
mengaktivasi enzim-enzim katalase, glutathione
peroksidase, glutathione-s-transferase dan
SOD untuk menetralisir produksi radikal bebas
yang berlebih. Disisi lainnya sebagai
potensinya terhadap kesehatan, jamblang telah
banyak dimanfaatkan dalam pengolahan
pangan untuk meningkatkan nilai ekonomis,
memperpanjang masa simpan, dan
meningkatkan diversifikasi pangan, seperti
produk jus, sirup, squash, selai, dan bubuk
instan yang dimanfaatkan sebagai pewarna
alami.

- Antibakteri

- Antikanker
- Antidiabetes
- Antihipertensi

- Antibakteri
| Batang - Antidiabetes

Tanaman Jamblang B - Antikanker
(Syzygium cumini L.) unga - Antidaibetes

- Antibakteri
- Antikanker
- Antidiabetes

- Antibakteri
- Antikanker
- Antidiabetes

Gambar 4. Potensi Pemanfaatan Jamblang untuk Kesehatan
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