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Revue de la litterature
sur le tamarinier

J.-C. LEFEVRE

Institut frangais de Recherches fruitiéres Outre-Mer

L'étymologie de tamarinier, grand arbre
tropical (Légumineuses, Césalpinoldées) aux
multiples wutilisations, est sans doute le mot
arabe de Tamr Hindi, datte de l'Inde, i cause
de l'aspect de la pulpe séchée de son fruit.
L'appellation scientifique est Tamarindus indi-
ca.»L. synonymeT. occidentalis GAERTN. et 7,
of fieinal isHOOK,C'est la seule espece du gen-
re Tamarindus .

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

Il peut atteindre une trentaine de metresde
haut, avec une couronne de 12 m. Son feuillage
est persistant (sauf en cas de saison tres seche
et chaude), Il produit des gousses légéerement
courbées et étranglées,de 5 3 15 cm de long et
de 2 a 3 cmn de diameétre. Elles contiennent en-
tre 1 et 10 graines obovales de 1 cm de long,
maintenues par des fibres dures etnoyées dans
une pulpe de couleur brun & rouge-brun 3 ma-
turité, Cette pulpe constitue la partie comesti-
ble ; c'est le plus acide et en méme temps le
plus sucré des fruits,

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

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

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

La multiplication se fait habituellement par
semis, Le pourcentage de germination est éle-
vé (10) et la durée est d'une semaine (IFAC
16150). Le transport des semences ne pose pas
de difficultés car elles conservent trés long-
temps leur faculté germinative, lL.es jeunes
plants sont délicats et trés sensibles au froid
(10). Le bouturage et divers modes de greffa-
ge sont possibles (IFAC 32454 et 46170) ; 1'é-
cussonnage réussit moins bien que les greffa-
ges en placage ou par approche (IFAC 16150).
On peut aussi obtenir des marcottes (I[FAC
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 a Mada-
gascar (IFAC 23820).

Les tamarins de l'Inde ont, généralement,
une pulpe plus développée et plus juteuse que
ceux d'Afrique (IFAC 46170). En Thailande, on
signale l'existence d'une variété douce, plus
répandue que la variété ordinaire (IFAC 32584),

La pollinisation est probablement entomophi-
le (41),

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

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 le
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 prés de moitié, sous forme
combinée (surtout le bitartrate de K, égale-
ment le tartrate de Ca). On a signalé la pré-
sence possible d'acide mésotartrique dans les
jeunes fruits et celle d'une déhydrogénase tar-
trique et d'une racémase tartrique dans les
feuilles et les fruits (44). Cette racémase (qui
transforme l'acide mésotartrique en acidedex-
trotartrigque) a été isolée pourla premiere fois
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 synthese
puis l'hydrolyse d'amidon pendant une courte
période au cours dela maturation provogque une
accumulation de sucres réducteurs communi-
quant au fruit une saveur sucrée.

A cdté de llacide tartrique, on trouve de
l'acide 1-malique. Ce dernier présente une te-
neur maximale dans les feuilles dgées alors
que l'acide tartrique est le plus abondant dans
les feuilles jeunes (23).

Pigments,

On trouve dans les feuilles 4 C-glycosides :

vitexine, isovitexine, orientine, iso-orientine
(22,24, 5). Les fruits contiennent par contre
peu de pigments anthoxanthines, mais renfer-
ment une leucoanthocyanidine, remplacée dans
une variété rouge de l'Inde par la chrysanthé-
mine (23, 18). Presque toute la couleur jaune
des fleurs est due a des xanthophylles, Le té-
gument des graines renferme une leucoantho-
cyanidine (17), Dans 1'écorce et dans le bois,
on n'a pas retrouvé les C-glycosides des feuil-
les,mais on a isolé une proanthocyanidine (tri-
mere de la leucopélargonidine (6).

Acides aminés et amides.

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

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

Alcaloides,

On n'apas trouvé d'alcaloides dans les feuil-
les et dans les racines mais l'écorce en ren-
ferme, principalement de l'hordenine (56).

Polysaccharide de 1a graine,

La graine renferme un polysaccharide par-
ticulier quel'on trouve dans la littérature sous
les noms de tikernose, polyose, jellose, pecti-
ne, amyloide du tamarin, On ne le trouve que
dans les graines mais des polysaccharides de
composition voisine existent dans les feuilles
et dans la pulpe. S5a présence est liée & des mé-
canismes spéciaux de réactions enzymatiques
qui se traduisent aussi par l'absence inhabi-
tuelle de certains monosaccharides. Une nou-
velle enzyme, la tikernase, active pendant la

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 a 55, 000
(9). I1 présente d'excellentes propriétés géli-
fiantes, se gélatinise aisément mé&me dans
l'eau froide et forme des gelées sous différen-
tes conditions de pH alors que les pectines des
autres fruits réclament un milieu acide (46),

UTILISATIONS
Arbre.
Le tamarinier estutilisé commearbred'om-

brage, d'abri et d'alignement (Inde, Thallande,
Saigon) (10 et IFAC 29705).

Bois.

Lebois de couleur jaunepile pour l'aubier et
brun-pourpre foncé pour le coeur est apprécié
notamment en ébénisterie, bien qu'il soit dif-
ficile & travailler (30).

Ecorce.

L'écorce est employée pour le tannage, en
teinturerie et est brtilée pour préparer une en-
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cre (30). Elle peut remplacer, comme masti-
catoire, le bétel,

Feuilles et fleurs.

Les feuilles, les jeunes plants et les fleurs
peuvent 8tre consommés en salades, soupes et
currys ; elles ont un peu le gdut de l'oseille
(IFAC 33800 et 30584),

L.es propriétés diurétiques, entre autres
propriétés thérapeutiques attribuées aux feuil-
les, sont bien établies (23).

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

Le nectar des fleurs est peu abondant, mais
les abeilles le visitent répulierement ; aussi
s'il se trouve en grand nombre, le tamarinier
est une plante mellifere intéressante (IFAC
31205).

Fruits,

La pulpe qui entoure les graines est comes-
tible et
Elle est en m&me temps trés sucrée et tres
acide. C'est une bonne source de thiamine (vi-
tamine B 1),

On la consomme aussi sous forme de com -
pote, confiture, conserve, fruit confit (IFAC
33800) ou comme condiment acidulant,

La conservation du fruitpose des problemes,
La pulpe brtnit, se ramollit et devient vis-
queuse, Si l'air ambiant est humide, il absorbe
beaucoup d'eau.Les infestations d'insectes sont
fréquentes surtout si les graines n'ont pas été
séparées,

Depuis 40 ans, s'est développée l'industrie
du jus de tamarin, Une méthode de préparation
d'un jus clarifié a été expérimentée au Véné-
zuéla (1) : apreés une préfermentation durant 48
heures des fruits additionnés de deux fois leur
poids d'eau, on sépare les graines de la pulpe
puis on presse cette derniére. Le jus obtenu
est filtré sur toile grossiére pour en éliminer
les fragments de pulpe puis additionné d'eau de
fagon i obtenir un produit contenant 0, 75-0, 80
p. cent d'acide et 18 p. cent d'extrait sec solu-
ble, Apres pasteurisation 5 minutes 2 80-85°C
le jus est clarifié par collage ala gélatine (so-
lution & 0,12-0,15 p. cent) puis filtré sur filtre
Seitz & vide et conditionné & chaud,
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Composition du fruit entier
(pulpe + graines + gousse)

(pour 100 g)

€au 52 p. cent
calories 115 cal.
protides 1,3 g
lipides 0,3
sucres totaux 30,0¢g
Ca 35 mg

B 54 mg
e 1,3 mg
Na 24 mg

K 375 mg

Vitamine A 15 un, int.

Thiamine (vit, Bl) 0,16 mg
Riboflavine (vit. B2) 0, 07 mg
Acide ascorbique (vit. C) 0,7 mg
Acide nicotinique = niacine 0, 6 mg

tres appréciée, avec un gofit original,

Source : USDA,

En raison de la forte acidité du produit, son
conditionnement en boltes en fer blanc n'est
pas recommandé (60).

Le concentré de jus présente un grand intérat
et a des débouchés dans les pays occidentaux
(23, 25). Sa nature solide fait qu'il corrode
moins vite les boftes en fer blanc ; cependant
le conditionnement sous verre est préférable
(25).

Le concentré de jus peut &tre séché en une
poudre qui est trés hygroscopique (35, 60).

Diverses boissons peuvent &tre préparées a
partir du tamarin. Citons : 1'eau de tamarin, au
Cameroun (IFAC 49964); une boisson fermen-
tée, tres rafrafchissante, au Tchad (IFAC
21981) ; une "tamarindade', boisson gazeuse en
bouteille, au Guatémala et au Mexique,

Le fruit dutamarinier a encore oupeut avoir
d'autres applications : nettoyage des cuivres,
laitons, argenteries au moyen des fruits en-
tiers trop mirs (IFAC 46170), milieu de cul-
ture pour champignons avec les fruits de rebut
(IFAC 43486), propriétés laxatives et anti-
scorbutiques, coagulation du caoutchouc.

Graines.

On extrait des graines 6-8 p. cent d'une huile
(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)

eau g

calories cal.

protides g

lipides g

sucres totaux g
cellulose g

pectine g *

acide tartrique libre g **
acide tartrique combiné g
tryptophane ug
méthionine ug

lysine ug

cendres g

Ca mg

P mg

Fe mg

Na mg

K mg

S mg

Mg mg

Mn mg

caroténoldes actifs mg
vitamine A U, I,
thiamine (vit. Bl) mg
riboflavine (vit. B2) mg

acide ascorbique (vit. C) mg

acide nicotinique = niacine
mg

Cameroun Randouin USDA Cuba Sturrock Italie Purseglove P
(IFAC 49964) [IFAC 14000)|IFAC 37294)|(IFAC 41537)|(IFAC 11676)|(IFAC 51704)|(IFAC 46170)| (23)
80,7 75 31,1 31,4 15-47 27 20,6 18,2
75 107 239 240,9
2,2 3,4 2,8 3,15 1,4-3,4 3,1 2,8
0,2 0,9 0,6 el § 0,9-1,0 0,4
T3 21 62,5 63,73 62,5 70,8
5,1 | i il 3,0
1 2,4
9,8
6,7
20
16
155
0,8 2,7 L9l 1,5-4,2 3 A 2,8
100 i 74 30,9 T4
T2 3 119, 6 113
2,8 2, 30 0,6
51
781
9
21
, 4
0,10
30 50
0,30 0, 34 0, 37 0,30-0, 59
0,14 0,19 0, 09-0,18} 80 UL 4.
8 3-20 2,4 3-12 20
e 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 23820) 14-18 p. cent (19).
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oléique et 45,3 p. cent d'acide linoléique ; il
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 & l'auto-oxydation (4).

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

Lies protéines des graines ont une bonne va-
leur biologique, comparable i celledes céréales
d'oh intér&t du produit pour l'alimentation du
bétail (7, 23, 14).

Le polysaccharide présent dans les graines
(voir plus haut) a des applications alimentaires:
amélioration de la texture des gelées, des
confitures (gélifiant) (IFAC 32284), de patesde
poisson (58), stabilisation des cremes glacées
(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 la
fabrication de produits en poudre), plastiques
(composé dur, insoluble, infusible pour la cons -
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truction), imprimerie, épaississant pour pite
explosive (13).

En Inde, 3. 000 t sont utilisées annuellement
dans l'industrie du jute et du coton pour l'ap-

prétage des fils, & la place de l'amidon ; il est
moitié moins cher,

Les tannins du tégument des graines sont
employés comme adhésifs pour la fabrication
de contreplaqués (12) et dans le tannage et la
teinturerie,

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

COMMERCIALISATION
L'Inde est le principal producteur : 250, 000
tonnes dont 3, 000 exportées (estimations de

1964) pour moitié vers les pays arabes, pour
moitié vers Ceylan, 1'Europe et les Etats-Unis
(25, 23 et IFAC 32454),
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Prédateurs et parasites du tamarinier.

Momis scientifiques

Moms vulgaires

Familles

Organes attagués

Observations

Rélérences dans
la bibliographie

Alphd tabins losuigatus o (4. pleas 01) .
Aphemia dularis BELL.
Aroecerus attural (s BOH.

Archorio grisslen HEST,
Ardyroploce i Llepida BT

Aapidintus tomariedil R,
Azsaria albicostalis WK,

Codrn equtal In, WALK,

Calandra oryeas Fo
Cardiooocous cost i1 oo (GREEN)

Corgedan gonadrm (FABRICINS)
Corpedon serrofus (0L)

Craraxes fwbius

Lorcyrm cepholonica STAINTON
Behocers maxil losus

Bublomm angulifern MOORE
Haplothrips ceylonicus SCHMUTZ,

Holvocara pil verea MEYR.

folotrichio insuloris
felotiella subrmmanianl

tasiodzrma secricome Fe
Laspeyresio palonedes M.

Lathetlous orgeog
Tongidorus elongatus
Oecadariila sp.

Odium erysiphoides £. tomrindt

Origaephl s surinomesnsi s var. Rerclior ¥,

Pogtalotio poongtsls VASENT RAD:
Pligeita orthoct ing MEYR.

Prothigada tamarimdl

Fhizopertha dominlen ¥,

Snizasifa olege B. 1

Sitophilus lneoris WERST ((L!lnsaris
var. airigta THNG, b Hawait)

Stouropus ol terms WK,
Thalossodes quadraria GUFEN,

Tritolium castonaum
foms ap,

Firachola isocrates F.
Yiphinema cilri SIDBIQL

"black fungus beetle!

"Asiatic moth"

""figmoth"

charangon du riz

""groundnut seedbeetle"

pyrale, teigne du riz

ver blanc

vrillette du tabac

"gaw -toothed grain
beatle"

capucin des praines
coch, noire de l'olivier

"tamarind seed borer'

"Yerabe caterpillar!

Ypemegranate borer'

1: Col : Tenebrionidae

1: Lep: Pyralididae

1; Col : Anthribidas

Iy Lep

I: Lep : Tortricidae
I: Hom : Diaspididae
I: Lep: Pyralididae
I: Lep : Phycitidae

I: Col : Curculionidae
1: Hom : Coccidae

I: Col : Bruchidae

1: Col; Bruchidae

1: Lep: Nymphalididae
I': Lep: Pyralididae
I: Gol

I: Lep: Noctuidae

I: Thy : Phloethripidae
I1: Lep : Blastobasidae
1: Col : Melolonthidae
ch

1: Gol : Anobiidae

1: Lep : Tortricidae

N : Dorylaimidae
I: Lep : Lyonetiidae

ch : Erysiphacae

I: Col : Cucupidae

ch : Phycitidae
1: Lep ; Pyralididae

ch
I: Col : Bostrychidae
I: Hom ; Lecaniidae

1: Gol : Curculionidae

I: Lep: Notodontidae
I: Lep : Geometridae
I Col: Tenebrionidae
I: Lep : Tenebrionidae
I1: Lep: Lycaenidae

N : Dorylaimidae

fr avant et aprs récolte
ir ayant et apres récolte
galeries dans les gousses

mésocarpe el pulpe
pulpe (chenilla}

fr avant récolte
ir, graines

pulpe aprés récolte

fr avant et aprés récolte
pédoncules des fruits

fr avant et aprés récolte
graines entreposées

feuilles

ir éntreposés

fr entreposés
boutons et fleurs

fleurs
fr

racines et feuilles
écorce

ir entreposés
boutons et fleurs

secondaire apris
G gdonagia
racings

ir

feuilles

secondaire apris
C. gonngrn

feuilles

pulpe

taches foliaires
fr entreposés
ir

{r avant et apres récolte,
larve se nourrit des grai-
nes

feuilles
feuilles

secondaire apres (. domagr
ir
ir

racines

cosmopolite, ravageur des
aliments entreposés
cosmopolite, ravageur des
aliments entreposés

peu important, présent sur
tamarin au Kerala

sipnalé & Ceoimbatore,
Mysore (Inde)

signalé 3 Mysore (Inde)
au Kerala : rare mais
dégats importants
connu sUr nombreux
autres produits

Hym, et Eublemma gctitula
(Noctuidae) prédateurs
connu sur nombreux
fruits entreposésa
cosmopolite, connu sur
arachides entreposées
en Inde

signalé 3 Coimbatore,
Mysore (Inde)

signalé 3 Coimbatore,
Mysore (Inde)

en Inde;Connu comme
prédateur de Coccides
dépgits importants
§ignalé 3 Bangalore
(Inde)

cosmopolite

signalé 3 Colmbatore,
Mysore (Inde)

cogmopolite, présent sur
tamarin en Inde

parfois grave,signalé au
Kerala (Inde)

signalé & Singapour et
Formose

#ignalé 3 Poona (Inde)
dégats considérables,
signalé au Kerala (Inde)
signalé en Inde

cosmopelite, Ennemi :
Pediculaides ventricosus
[Acar.);Lutte par chauffage
ou CI2 CZ He + CCly

peu important, signalé 3
Coimbatore {Inde)

signalé au Kerala (Inde)

15

15

= 3
29

&1
53

15

28
286

34
29 et IFAC 32283

59

2b
51
5k

37
IFAC 29470

IFAG 52745
26

&l

50
15
IFAC 39412
29
IFAC 26353
38
33

26
G

42, 27 et 54

51

I= insectes ch = champignons

I = nématodes

fr = fruits
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