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Revue de la littérature
sur le tamarinier

J .-C . LEFÈVR E
Institut français de Recherches fruitières Outre-Mer -

L'étymologie de tamarinier, grand arbr e
tropical (Légumineuses, Césalpinoi'dées) aux
multiples utilisations, est sans doute le mo t
arabe de Tamr Hindi, datte de l'Inde, à caus e
de l'aspect de la pulpe séchée de son fruit .
L'appellation scientifique est Tamarindus indi -
ca.,L . synonymeT . occidental is GAERTN. et T .
officinal lsHOOK.C'est la seule espèce du gen-
re Tamarindus .

Le tamarinier est indigène en Afrique tropi -
cale orientale et centrale (Haute-Vallée du Nil
notamment), et il a été introduit depuis trè s
longtemps en Inde . Actuellement, il est connu
dans presque tous les pays tropicaux . Aux
Etats-Unis, il peut prospérer dans le sud d e
la Floride mais il a été impossible de l'accli -
mater en Californie .

Il peut atteindre une trentaine de mètres d e
haut, avec une couronne de 12 m . Son feuillag e
estpersistant (sauf en cas de saison très sèch e
et chaude) . Il produit des gousses légèrement
courbées et étranglées, de 5 à 15 cm de long e t
de 2 à 3 cm de diamètre . Elles contiennent en-
tre 1 et 10 graines obovales de 1 cm de long ,
maintenues par des fibres dures et noyées dan s
une pulpe de couleur brun à rouge-brun à ma-
turité. Cette pulpe constitue la partie comesti-
ble ; c'est le plus acide et en même temps l e
plus sucré des fruits .

Le tamarinier réussit bien en climat tropical
semi-aride et en climat plus nettement tropical
si le sol est bien drainé . Quand il est jeune, i l
est très sensible au froid ; cependant, en Flori -
de, des sujets adultes ont supporté sans dom -
mage des froids de -2°C . Il résiste très bie n
au vent .

A Madagascar, des arbres de semis de 4
ans atteignaient 3 m de haut et commençaient

à fructifier (IFAC 23820) . On indique, pour
l'Inde, un délai de 10 à 12 ans pour la produc-
tion, l'arbre n'atteignant sa taille maximale
qu'à 80-100 ans (23) .

La multiplication se fait habituellement pa r
semis . Le pourcentage de germination est éle-
vé (10) et la durée est d'une semaine (IFAC
16150) . Le transport des semences ne pose pa s
de difficultés car elles conservent très long-
temps leur faculté germinative . Les jeune s
plants sont délicats et très sensibles au froid
(10) . Le bouturage et divers modes de greffa-
ge sont possibles (IFAC 32454 et 46170) ; l'é -
cussonnage réussit moins bien que les greffa-
ges en placage ou par approche (IFAC 16150) .
On peut aussi obtenir des marcottes (IFAC
16150 et 29705) .

Comme distances de plantation, on a pu re -
commander 10-12 m en Thailande (IFAC 32584) ,
12 x 12 m au Vénézuéla et 20 x 20 m à Mada-
gascar (IFAC 23820) .

Les tamarins de l'Inde ont, généralement ,
une pulpe plus développée et plus juteuse qu e
ceux d'Afrique (IFAC 46170) . En Thal'lande, o n
signale l'existence d'une variété douce, plu s
répandue que la variété ordinaire (IFAC 32584) .

La pollinisation est probablement entomophi -
le (41) .

Les rendements indiqués dans la littératur e
sont en moyenne de 150-200 kg par arbre et pa r
an (23, 57 et IFAC 23820), ce qui représent e
environ 15 t par ha . Le poids moyen d'un fruit
est de 10-15 g dont 40 p . cent de pulpe (57) .

'.` références sous le numéro de la Documentation IFAC — non ci -
tées dans la liste bibliographique en fin de cette note .



BIOCHIMI E
Acides organiques .

Le tamarin est l'un des fruits les plus aci-
des . Il contient essentiellement de l'acide tar -
trique (on le trouve notamment aussi dans l e
raisin) dont l'origine et l'utilisation métaboli-
ques ne sont pas établies . C'est l'acide dex-
trogyre qui est présent (20) . Dans la pulpe, on
le trouve pour près de moitié, sous form e
combinée (surtout le bitartrate de K, égale -
ment le tartrate de Ca) . On a signalé la pré-
sence possible d'acide mésotartrique dans le s
jeunes fruits et celle d'une déhydrogénase tar -
trique et d'une racémase tartrique dans le s
feuilles et les fruits (44) . Cette racémase (qu i
transforme l'acide mésotartrique en acide dex -
trotartrique) a été isolée pour la première foi s
chez le tamarin . La déhydrogénase détruisant
uniquement la forme lévogyre, provoque l'ac -
cumulation de la forme dextrogyre (44) .

A l'inverse des autres fruits, la maturation
du tamarin ne s'accompagne pas d'une diminu-
tion de son acidité (19) . Cependant, la synthès e
puis l'hydrolyse d'amidon pendant une court e
période au cours de la maturationprovoque un e
accumulation de sucres réducteurs communi-
quant au fruit une saveur sucrée.

A côté de l'acide tartrique, on trouve d e
l'acide 1-malique . Ce dernier présente une te-
neur maximale dans les feuilles âgées alor s
que l'acide tartrique est le plus abondant dans
les feuilles jeunes (23) .

Pigments .
On trouve dans les feuilles 4 C-glycosides :

vitexine, isovit exine, orientine, iso-orientin e
(22, 24, 5) . Les fruits contiennent par contr e
peu de pigments anthoxanthines, mais renfer-
ment une leucoanthocyanidine, remplacée dan s
une variété rouge de l'Inde par la chrysanthé-
mine (23, 18) . Presque toute la couleur jaune
des fleurs est due à des xanthophylles . Le té-
gument des graines renferme une leucoantho-
cyanidine (17) . Dans l'écorce et dans le bois ,
on n'a pas retrouvé les C-glycosides des feuil -
les,mais on a isolé une proanthocyanidine (tri -
mère de la leucopélargonidine (6) .

Acides aminés et amides .

55 p . cent de l'azote total dans la pulpe mar e
est non-protéinique . Parmi les acides aminé s
dans le fruit, la proline est le plus abondant,
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suivie de l'acide pipécolinique (que l'on trouve
particulièrement dans les fruits des légumineu-
ses) et de la sérine (45) .

Dans les jeunes plants, on a identifié les ami -
des gamma-rnéthylèneglutamine et acide gam-
ma-méthylèneglutamique, assez rares dans le s
plantes (39, 40) .

Alcaloides .
On n'a pas trouvé d'alcaloi'des dans les feuil -

les et dans les racines mais l'écorce en ren-
ferme, principalement de l'hordenine (56) .

Polysaccharide de la graine .

La graine renferme un polysaccharide par-
ticulier que l'on trouve dans la littérature sous
les noms de tikernose, polyose, jellose, pecti-
ne, amyloide du tamarin . On ne le trouve qu e
dans les graines mais des polysaccharides d e
composition voisine existent dans les feuille s
et dans la pulpe. Sa présence est liée à des mé -
canismes spéciaux de réactions enzymatique s
qui se traduisent aussi par l'absence inhabi-
tuelle de certains monosaccharides . Une nou-
velle enzyme, la tikernase, active pendant l a
germination, a été isolée (16, 31) .

Le polysaccharide des graines de tamarin
s'hydrolyse en D-glucose, D-xylose, D-galac-
tose et L-arabinose (8 : 4 : 2 : 1) (52) .

Son poids moléculaire a été évalué à 55 . 00 0
(9). Il présente d'excellentes propriétés géli -
fiantes, se gélatinise aisément même dan s
l'eau froide et forme des gelées sous différen-
tes conditions de pH alors que les pectines de s
autres fruits réclament un milieu acide (46) .

UTILISATION S
Arbre .

Le tamarinier est utilisé comme arbre d'om-
brage, d'abri et d'alignement (Inde, Thai'lande ,
Saigon) (10 et IFAC 29705) .

Bois .
Le bois de couleur jaune pale pour l'aubier et

brun-pourpre foncé pour le coeur est appréci é
notamment en ébénisterie, bien qu'il soit dif-
ficile à travailler (30) .

Ecorce.
L'écorce est employée pour le tannage, e n

teinturerie et est brûlée pour préparer une en-
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Photos 1 et 2 - Fruits du tamarinier .
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cre (30) . Elle peut remplacer, comme masti-
catoire, le bétel .

Feuilles et fleurs .

Les feuilles, les jeunes plants et les fleur s
peuvent être consommés en salades, soupes e t
currys ; elles ont un peu le gôut de l'oseill e
(IFAC 33800 et 30584) .

Les propriétés diurétiques, entre autre s
propriétés thérapeutiques attribuées aux feuil -
les, sont bien établies (23) .

Les feuilles sont employées en teinturerie .
Plongées dans l'eau bouillante, elles servent à
blanchir les feuilles de Corypha elata employée s
pour la confection de chapeaux .

Le nectar des fleurs est peu abondant, mai s
les abeilles le visitent régulièrement ; auss i
s'il se trouve en grand nombre, le tamarinier
est une plante mellifère intéressante (IFA C
31205) .

Fruits .

La pulpe qui entoure les graines est comes-
tible et très appréciée, avec un goût original .
Elle est en même temps très sucrée et trè s
acide. C'est une bonne source de thiamine (vi-
tamine B 1) .

On la consomme aussi sous forme de corn -
pote, confiture, conserve, fruit confit (IFA C
33800) ou comme condiment acidulant .

La conservation du fruit pose des problèmes .
La pulpe brûnit, se ramollit et devient vis-
queuse . Si l'air ambiant est humide, il absorb e
beaucoup d'eau . Les infestations d'insectes sont
fréquentes surtout si les graines n'ont pas ét é
séparées .

Depuis 40 ans, s'est développée l'industri e
du jus de tamarin. Une méthode de préparation
d'un jus clarifié a été expérimentée au Véné-
zuéla (1) : après une préfermentation durant 4 8
heures des fruits additionnés de deux fois leu r
poids d'eau, on sépare les graines de la pulp e
puis on presse cette dernière . Le jus obten u
est filtré sur toile grossière pour en éliminer
les fragments de pulpe puis additionné d'eau d e
façon à obtenir un produit contenant 0, 75-0, 8 0
p. cent d'acide et 18 p . cent d'extrait sec solu-
ble . Après pasteurisation 5 minutes à 80-85° C
le jus est clarifié par collage àla gélatine (so-
lution à 0,12-0,15 p . cent) puis filtré sur filtr e
Seitz à vide et conditionné à chaud .

Composition du fruit entie r
(pulpe + graines + gousse )

(pour 100 g)

52 p . cent
115 cal .

1, 3 g
0, 3 g

30, 0 g
35 mg
54 mg
1, 3 m g

24 mg
375 mg

15 un. int .
0, 16 m g
0, 07 mg
0, 7 mg
0, 6 m g

eau
calorie s
protide s
lipides
sucres totaux
C a
P
F e
Na
K
Vitamine A
Thiamine (vit . B1 )
Riboflavine (vit . B2 )
Acide ascorbique (vit . G )
Acide nicotinique = niacin e

Source : USDA .

En raison de la forte acidité du produit, son
conditionnement en boîtes en fer blanc n'es t
pas recommandé (60) .

Le concentré de jus présente un grand intérê t
et a des débouchés dans les pays occidentaux
(23, 25) . Sa nature solide fait qu'il corrode
moins vite les boites en fer blanc ; cependant
le conditionnement sous verre est préférabl e
(25) .

Le concentré de jus peut être séché en un e
poudre qui est très hygroscopique (35, 60) .

Diverses boissons peuvent être préparées à
partir du tamarin . Citons : l'eau de tamarin, au
Cameroun (IFAC 49964) ; une boisson fermen-
tée, très rafrai'chissante, au Tchad (IFAC
21981) ;une "tamarindade", boisson gazeuse e n
bouteille, au Guatémala et au Mexique .

Le fruit du tamarinier a encore ou peut avoi r
d'autres applications : nettoyage des cuivres ,
laitons, argenteries au moyen des fruits en -
tiers trop mûrs (IFAC 46170), milieu de cul-
ture pour champignons avec les fruits de rebu t
(IFAC 43486), propriétés laxatives et anti -
scorbutiques, coagulation du caoutchouc .

Graines .

On extrait des graines 6-8 p . cent d'une huil e
(responsable des mauvaises qualités de conser-
vation de la poudre de graines). Les acides
gras de cette huile purifiée consiste en 28 p .
cent d'acides saturés, 26,7 p. cent d'acide



Composition de la pulpe (pour 100 g )

Cameroun

(IFAC 49964)

Randouin

(IFAC 14000)

USDA

(IFAC 37294)

Cub a

(IFAC 41537)

Sturrock

(IFAC 11676)

Itali e

(IFAC 51704)

Purseglov e

(IFAC 46170)
Lewis

(23 )

eau

	

g 80,7 75 31, 1 31, 4 15-47 27 20, 6 18, 2
calories cal . 75 107 239 240, 9
protides

	

g 2,2 3,4 2, 8 3,15 1,4-3, 4 3,1 2, 8
lipides

	

g 0, 2 0,9 0, 6 0, 11 0,9-1, 0 0, 4
sucres totaux g 16, 1 21 62, 5 63, 73 62,5 70, 8
cellulose

	

g 5,1 1,27 5,1 3, 0
pectine

	

g

	

': 1 2, 4
acide tartrique libre

	

g 9, 8
acide tartrique combiné

	

g 6 , 7
tryptophane µg 2 0
méthionine µg 1 6
lysine µg 15 5
cendres

	

g 0,8 2,7 1,91 1,5-4,2 3 2,1 2, 8
Ca mg 100 7 74 30,9 7 4
P mg 72 113 119, 6 11 3
Fe mg 2,8 2,30 0, 6
Na mg 5 1
K mg 78 1
S mg 9
Mg mg 2 1
Mn mg 2, 4
caroténoi'des actifs mg 0, 1 0
vitamine A

	

U . I . 30 5 0
thiamine (vit . B1)

	

mg
riboflavine (vit .

	

B2)

	

mg
0, 30 0, 3 4

0,14
0, 3 7
0,19

0, , 30-0, 59 80 U .I .

acide ascorbique (vit . C)

	

mg 8 3-20 2 2,4 3-12 2 0
acide nicotinique = niacine

mg 1,2 2,14 1,1-1, 7

2-3,5 p. cent dont 56,2 p. cent acide galacturonique - 3, 5 p . cent galactose - 12, 5 p . cent arabinose (23 )
acide tartrique = 98 p. cent del'acidité(2 p. cent acide malique) : 8-18 p. cent (23) 5 p. cent (IFAC 2382.0) 14-18 p . cent .(19) .



oléique et 45, 3 p . cent d'acide linoléique ; i l
n'y a pas d'acide linolénique . Des quantités si-
gnificatives de linoléo-glycérides et de glycé-
rides non saturés sont présentes, expliquant sa
sensibilité à l'auto-oxydation (4) .

La viscosité de la poudre de graines dépend
essentiellement de sa teneur en huile et non e n
polysaccharide ,

Les protéines des graines ont une bonne va -
leur biologique, comparable à celle des céréale s
d'où intérêt du produit pour l'alimentation du
bétail (7, 23, 14) .

Le polysaccharide présent dans les graine s
(voir plus haut) a des applications alimentaires :
amélioration de la texture des gelées, de s
confitures (gélifiant) (IFAC 32284), de pâtes d e
poisson (58), stabilisation des crèmes glacée s
(49), de la mayonnaise, de fromages (47) . Il a
aussi des applications non-alimentaires : phar -
maceutiques (cosmétiques, agent émulsif d'hui-
les essentielles, agent déshydratant dans l a
fabrication de produits en poudre), plastique s
(composé dur, insoluble, infusible pour la cons -
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truction), imprimerie, épaississant pour pât e
explosive (13) .

En Inde, 3 . 000 t sont utilisées annuellement
dans l'industrie du jute et du coton pour l'ap -
prêtage des fils, à la place de l'amidon ; il es t
moitié moins cher .

Les tannins du tégument des graines son t
employés comme adhésifs pour la fabrication
de contreplaqués (12) et dans le tannage et l a
teinturerie .

La poudre de graines additionnée au sol à
0,125-1 p . cent en améliore la structure, l a
capacité de rétention en eau et l'assimilabilit é
de l'azote nitrique (55, 2) .

COMMERCIALISATIO N
L'Inde est le principal producteur : 250 . 00 0

tonnes dont 3 . 000 exportées (estimations d e
1964) pour moitié vers les pays arabes, pou r
moitié vers Ceylan, l'Europe et les Etats-Uni s
(25, 23 et IFAC 32454) .

69 2 -

BIBLIOGRAPHIE
1 - BARAGANO de MOSQUF.DA (M .) . Tecnologia del jugo d e

tamarindo clarificado .
Mem . Soc . Cienc . Natur. La Salle, 1966, n° 73 ,

p . 62-68 (IFAC 39613)

2 - BAWASKAR (V .S .) . Studies in chemical composition o f
dungs and some organic waste materials .
Poona Agric . College Mag ., 1968, vol . 58, n' 1, p .
97-99 (IFAC 48375) .

3 - BRAT (S .G .) . Studies on tamarind seeds . I . Grey yarn
sizing with tamarind kernel powder .
J. Scientific Industrial Research, 1957, vol . 16 A,
n ' 12, p . 563 (IFAC 10002) .

4 - BHAT (S .G .) . Tamarind seed oil ; its properties an d
composition .
Indian Oil Soap J .,1966, vol . 32, n ' 2, p . 53-57 (IFAC
40763) .

5 - BHATIA (V .K .) . et al . C-glycosides of tamarind
leaves .
Phytochemistry, 1966, 5, p . 177-181 (IFAC 54104) .

6 - BHATIA (V .K .) et al . Study of heartwood and bark o f

Tamarindus indica .
Indian J . Chemistry, 1969, vol . 7, n° 2, p . 123-124 ,

(IFAC 50039) .

7 - BOSE (S .M .) et SUBRAMANIAN (N .) . Biological valu e

of the proteins of tamarind and befri seeds .

Bull . Central Food Technol . Research Inst ., Mysore ,

1953, vol . 3,

	

3, p . 66 (IFAC 11-8239) .

8 - CHAKRAVERTI (I .B .) . Isolation, purification, and

fractionation of tamarind kernel polysaccharide .
J . Scientific Industrial Research, 1961, vol . 20 D,
p . 380-384 (IFAC 20731) .

9 - CHAKRAVERTI (1 .B .) . et al . Determination of mole-
cular weight of tamarind kernel polysaccharide .
Indian J. Technol ., 1963, vol . 1, n ' 5, p . 216-217 .
(IFAC 21926) .

10 - CHATURVEDI (M .D .) . The tamarind is prized for it s
shade and shelter .
Indian Farming, 1956, vol . 5, n° 11, p . 16-1 7
(IFAC 1438) .

11 - DECIO (G .) . Il nettare di tamarindo .
Tee . Chim . Industr . Aliment ., Italie, 1966, vol . 5 ,
n ' 23, p . 71-72 (IFAC 39703) .

12 - DHAMANEY (C .P .) . Development of plywood adhesive s
based on cashewnut shell liquid using tamarind seed
testa tannin .
Plywood, Calcutta, 1967, vol . 12, n ' 2, p . 85-93
(IFAC 50816) .

13 - PEN; (H .R.) et al . Tamarind seed powder as thickene r
for aqueous slurry explosives .
Brevet U.S. 3 . 350, 246, 1967, 3 p . (IFAC 43563) .

14 - JANARDHANAN (P .) et RAMAKRISHNAN (A .) . Studies on
the nutritive value of certain unconventional feeds
of special importance to Kerala . I . Tamarind seed .
Kerala Vet ., 1964, vol . 3, n ' 1, p . 15-20 (IFAC 40532) .

15 - JOSEPH (K .V .) et OOMMEN (C .N .) . Notes on some
insect pests infesting dry tamarind fruits in Kerala



Prédateurs et parasites du tamarinier .

Noms scientifiques Noms vulgaires Familles Organes attaqués Observations Références dan s
la bibliographi e

Aiphitobius lneuiéatus F.

	

(A . pireu.s 01) . "black fungus beetle" I

	

Col

	

Tenebrionidae fr avant et après récolte cosmopolite, ravageur de s

Aphasia gularis ZELL . "Asiatic moth" I

	

Lep

	

Pyralididae fr avant et après récolte
aliments entreposé s
cosmopolite, ravageur des

1 5

aliments entreposés 1 5
Araecerus sutural is BOg . I : Col

	

Anthribidae galeries dans les gousses peu important,pr6sent su r
tamarin au Kerala 1 5

Archoria grtselea tuteT . I

	

Lep mésocarpe et pulpe 2 9
Arlyroploce iliepida BUTL . I

	

Lep

	

Tortricidae pulpe (chenille) signalé à Coimbatore ,
Mysore (Inde) 5 1

Aspidiotus tamarirrlii GR. I

	

Horn

	

Diaspididae fr avant récolte signalé à Mysore (Inde) 5 3
Assaria albieostalis WIx . I

	

Lep

	

Pyralididae fr,

	

graines au Kerala

	

rare mai s

Chairs eautella, WAIx . "figmoth" I

	

Lep

	

Phycitidae pulpe après récolte
dégats important s
connu sur nombreux

1 5

autres produits 2 8
Calandra oryzae F . charançon du riz I

	

Col

	

Curculionidae fr avant et après récolte 2 6
Cordiococcus eastti loae(GOeEN) I

	

Horn

	

Coceidae pédoncules des fruits Hym .

	

et Eublemma seitul a

Caryedon gonagra (FABRICIOS) "groundnut seedbeetle" I

	

Col

	

Bruchidae fr avant et après récolte
(Noctuidae) prédateur s
connu sur nombreux

3 4

fruits entreposés 29 et IFAC 3228 3
Carpedon serratus (0L) I

	

Col

	

Bruchidae graines entreposées cosmopolite, connu s r
arachides entreposées 5 9

Charares fobius
Corcyra cephalonteo STAINTON pyrale, teigne du riz

I

	

Lep

	

Nymphalidida e
I

	

Lep

	

Pyralididae
feuilles
fr entreposés

en Ind e

Eehocerus oscillions I

	

Col fr entreposés 2 6
Eublema angulifera MOORE I

	

Lep

	

Noctuidae boutons et fleurs signalé à Coimbatore ,
Mysore (Inde) 5 1

Haplothrips ceyloniac SCHMUTZ . I : Thy

	

Phloethripidae fleurs signalé à Coimbatore ,
Mysore (Inde) 5 1

Holcocera pulu;rea MM . I

	

Lep

	

Blastobasidae fr en Inde ;C onnu cornrn e
prédateur de Coccides 3 7

Holotrichta i.nsularis ver blanc I

	

Col

	

Melolonthidae racines et feuilles dégats importants IFAC 2947 0
Epalcl iel la subroeesoiani ch écorce signalé à Bangalor e

(Inde) IFAC 5274 5
Lasiodermz scrricorne F. vrillette du tabac I

	

Col

	

Anobiidae fr entreposés cosmopolite 2 6
Laspeyresia polomaies M . I

	

Lep

	

Tortricidae boutons et fleurs signalé à Coimbatore ,
Mysore (Inde) 5 1

Latheticus oryzoe secondaire aprè s
C. fonagra

Longidorus elongates N : Dorylaimidae racines cosmopolite, pré sent sur
tamarin en Inde 5 0

Oecadarchts sp . I

	

Lep

	

Lyonetiidae fr parfois grave, signalé au
Kerala (Inde) 1 5

Oldium erysiphoides f. tamsriruli ch

	

Erysiphacae feuilles signalé à Singapour e t

Oryzoephiius surinomensis var . mcreator F . "saw-toothed grai n
beetle" I : Col : Cucupidae secondaire après

Formose IFAC 3941 2

Cgonagm 2 9
Pestalotia poonensis vASANT RAO ch

	

Phycitidae feuilles signalé à Poona (Inde) IFAC 2635 3
Phpeita orthoclina MM . I

	

Lep

	

Pyralididae pulpe dégats considérables ,
signalé au Kerala (Inde) 3 8

Prathignda tomarindi ch taches foliaires signalé en Inde 3 3
Rhiznpertha dominica F. capucin des graines I

	

Col

	

Bostrychidae fr entreposés 2 6
Saissetia oleae B .
Sitophilus ünearis HERBST (C.üneart s

var . striata Tt1UNG, i Hawaii)

eoch . noire de l'olivie r

"tamarind seed borer"

I

	

Horn

	

Lecaniida e

I

	

Col

	

Curculionidae

fr

fr avant et après r colte ,
larve se nourrit des grai -
ses

cosmopolite . Ennem i
Pedtcuioides uentrieosn s
(Acar .) ;Lutte par chauffage

4 3

Stauropis alternas WIX. crabe caterpillar" I

	

Lep

	

Notodontidae feuilles
ou Cil C2 H4 + CC1 4 42,

	

27 et 5 4

Thniassates quadraria GUM I

	

Lep

	

Geometridae feuilles peu important, signalé à
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Xiphinemi citri SIDDI@I N
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I = insectes

	

ch = champignons

	

N = nematodes

	

fr = fruit s
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