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RESUMEN ESPANOL, p. 2 8 0 

Prominent characteristics and possible uses of the tamarind. 
Abstract - Introduction. In the intertro p ic zone, the tamarincl is commonly consumecl 
in vario us cl ishes or tracli t io nal drinks but has only recently seen commercial clevelop­
m ent. The tamarind tree. Incligenous to East A frica, Tamarindus in d ica is the o nly 
species o f the genus. The tamarincl tree bears pods contain ing about ten b row n seecls 
surrounclecl by an abunclant acicl pulp, and can p roduce up to 15 t·ha-1 p ocls a year. 
The tamarind. T he frui t o r pod contains about 30% pulp , 40% seeds, and 30% hull. 
W hen the frui t is ripe, i ts pulp is rust-colo red and its w ater contenr is abo ut 38%. Tt is 
rich in pectins and reclucing sugars, and contains significant amounts o f o rganic acicls, 
98% o f w hich is tartaric ac icl. T he m ain flavo r compound of the p ulp is the 2-acery l­
furan . T he tamarind , no n-climacteric, must be harvestecl w hen it is perfectly ripe. The 
pulp o f the shelled legume is either sun-clried or mixecl w ith sugar, and then srored for 
several m onths w ith no notable alteratio n in the fruit quality . Primary uses. A lmost 
every part of the tree is used , especially for food p reparation or for its medicinal proper­
ties. H owever, the legume is the part o f the plant most commonly used in the making o f 
juices, sweet drinks, cond iments, confectio ns, etc . Tamarind processing. Tracl itio nal 
processing of the tamarincl for food p reparation (clishes, d rinks) is w idesp reacl, w hereas 
its commercial uses (i.e., pasteurizecl juices, tamarincl paste, laernel powcler) are still rela­
tively unknow n and unclevelopecl. Conclusion. The un ique characteristics o f the tama­
rincl proclucts obtainecl commercially seem interesting enough to be clevelopecl , particu­
larly in the making o f refreshing non-alcoholic drinks. (© Elsevier, Paris) 

Tamarindus indica / traditional uses / fruit juices / fruit products 

Principales caractéristiques et voies de valorisation du tamarin. 
Résumé - Introduction. Le tamarin est couramment uti l isé en zone intert rop icale pour 
la préparation cle nombreux plats ou boissons traditionnelles, mais ses utilisations indus­
trielles sont récentes. Le tamarinier. Originaire cle l'Afrique de l'Est, Tamarindus indica 
est la seule espèce du genre. Les frui ts cle cet arbre sont des gousses contenant jusqu'à 
une d izaine de graines brunes, enveloppées clans une abondante pulpe acide. Le tamari­
n ier peut produ ire jusq u'à 15 t · ha-1 ·an-1 cle gousses. Le ta1narin. Le tam arin contient, 
environ , 30 % cle pulpe, 40 % cle graines et 30 % cle cosse. D ans le fruit mûr, la pulpe 
est de couleur brun rougeâtre. Sa teneur en eau avoisine 38 %. Elle est riche en pectines 
et en sucres réducteurs et renferme d 'imp ortantes quantités d'acides organiques consti­
tués à 98 % cl 'acicle tartrique. Le p rincipal composé responsable cle l 'arôme de la pulpe 
est le 2-acéty l-furanne. Le tamar in , non climactérique, do it être impérativem ent cueilli 
lo rsqu 'il est parfa itement mûr. Après écossage, la pulpe peut être soit séchée au so leil , 
soit additionnée de sucre et être ensuite stockée p lusieurs mois sans altération notable 
de sa q ualité. Principales utilisations. Pratiquement toutes les parties de l 'arb re sont 
valorisées notamment clans des p réparatio ns alimentaires ou pour leurs propriétés médi­
cinales. Cependant, le fruit est la partie du végétal la p lus largement explo itée (jus, bois­
son sucrée, cond iment, confiserie, etc.) . Procédés de tran sfo rmation. La transforma­
tion trad i t ionnelle cl u tamarin p our la p réparatio n de p lats et de boissons est très 
répandue mais les utilisations industrielles sont relativement méconnues et peu dévelop­
pées. Elles concernent surtout la fab rication de jus pasteurisé, cle concentré cle tamarin et 
cle poudre d'amande. Conclusion. Les caractéristiques particulières des p roduits obte­
nus à partir du tamarin semblent intéressantes à explo iter, notamment pour la fabrication 
cle bo issons rafraîchissantes non alcoolisées. (© Elsevier, Paris) 

Tama rindus indica / utilisation traditionnelle / jus de fruits / produit à base de 
fruit 
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1. introduction 

Le tamarin - do nt le no m vient de 
Tamar Hindi ,, o u ,, datte d 'Inde ,, à 

cause, principalement, de l'aspect de sa 
pulpe séchée - est couramment utilisé en 
zone inte rtropicale pour la préparation de 
nombreux plats ou bo issons traditionne ls. 
Néanmo ins, ce n 'est qu 'à la fin de la 
Seconde G ue rre Mond ia le q ue les pre­
miè res utilisations industrie lles du tamarin 
se sont développées. 

Une première partie de la revue biblio­
graphique e ffectuée pe rmet de propose r 
une présentatio n de l'arbre , puis , afin de 
mie ux appréhender la diversité des utili­
sations de cette plante , nous avons réper­
to rié les explo itat ions faites du fruit e t 
inventorié les formes sous lesquelles il est 
consommé. Des diag rammes de fabr ica­
tion de certa ins produits tirés de la plante 
o nt été alo rs précisés. 

Tableau 1. 

2. le tamarinier 

Vraisemblable me nt o rig inaire de 
l'Afrique de l'Est, Tamarindus indica 
appartient à la fam ille d es Caesa lpinia­
ceae (légumineuses). C'est la seule espèce 
du genre [l], d o nt il ex iste néa nmoins 
plusieurs va riétés par continent. Cet arb re 
au fe uill age épa is e t pe rsistant peut 
atte indre 30 m de hauteur ; ses fleurs sont 
disposées e n grappe ; ses fruits sont des 
gousses indé hiscentes cle 5 à 12 cm cle 
long et 1 à 2 cm cle large, plus ou mo ins 
bosselées et légère me nt a rq uées, qui 
contiennent de 1 à 10 graines brunes, lui­
santes, enveloppées dans une abondante 
pulpe acide [2]. 

Le tamarinie r se re pro duit spontané ­
ment à l'état sauvage. Dans ses zones de 
productio n , il est connu sous de no m­
bre ux no ms ve rnaculaires (!ah/eau!) . 
Il est cul tivé en Inde, e n Thaïlande, e n 

Noms vernaculaires attribués au tamarinier selon le pays de production 
et les dialectes qui y sont parlés [2, 5]. 

Pays 

Philippines 

Inde 

Langue 

Hindi 
Kanarese 
Marathi 
Tamil 
Telegu 
Coorg 

Niger, Nigeria Hausa 

Mali Bambara 

Niger, Mali Djerma 
Tamachek 

Niger, Burkina Faso Gourmantché 

Burkina Faso Moré 

Niger, Burkina Faso, Sénégal Poular 

Sénégal Serer 
Wolof 
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Nom vernaculaire 

Sampalok 

lmli 
Hunase 
Chinch 
Puli 
Chinta 
Pulinje 

Tsamyia, Tsamia 

Ntomi, Tombi, Tumi 

Bosse, Bossagna, Bossaie 
Bassasu, Basoro, Tchimia 

Bupugubu 

Pusuga, Bupuguba, Puaga Pusga, Purga 

Dabé, Diami, Njabbi Yammere, Ngatabbi, 
Dam, Djammi 

Sob 
Dakkar 



Indonésie, aux Antilles et au Brésil, prin­
cipale me nt à partir de semences. Dans 
ces conditions, 10 à 12 années sont néces­
sa ires ava nt d 'obtenir une première 
récolte . Différents modes de greffage et 
de bo uturage sont néanmoins pratiqués. 
La multiplication végétative à pa1tir d'arbres 
sélectio nnés donne d es su je ts moins 
g ra nds mais p lus productifs . Les fruits 
sont alo rs de meilleure qualité, p lus gros 
et plus fac iles à cue illir [2]. 

Le rendement de la récolte peut 
atteindre 150-200 kg de gousses de tama­
rin par a rbre et par an, ce qui re présente 
e nviro n une pro duction g lobale de 
15 t·ha-l [3, 4]. 

3. le tamarin 

Le poids moyen d 'un fruit varie entre 10 
et 15 g répa1tis en , environ, 30 % de pulpe, 
40 % de graines et 30 % de cosse [6]. 

Tableau Il. 

Caractéristiques et valorisation du tamarin 

Quand le fruit est mür, la pu lpe d e 
tamarin est de coule ur brun rougeâtre. Sa 
te ne ur e n eau , très fa ible pour un frui t, 
avoisine 38 %. En conséquence, le tama­
rin possède les teneurs les plus élevées 
de tous les fruits en protéines, glucides et 
éléments minéraux (tableau II et Ill). Par 
aille urs, sa teneur e n acide ascorbique est 
non négligeable ( tableau 10. Riche en pec­
tines e t e n sucres réducte urs qui re pré­
sentent 20 à 40 % de la matière sèche, la 
pulpe renferme d 'importantes quantités 
d 'acides organiques (12 à 30 % de la 
matière sèche) qui sont constitués à 98 % 
d 'acide tartrique . Cet acide, inhab itue l 
clans les tissus végétaux, s 'y trouve sous 
forme lib re o u sous forme de b itartrates 
de calcium et de potassium [8]. Contraire­
ment aux autres fruits , l 'acidité ne dimi­
nue pas avec la maturation. Le principal 
composé responsable de l'arôme de la 
pulpe est le 2-acétyl-furanne. Il est néan­
moins associé à d e nombre ux autres 
composés volatiles (tableau V) . 

Principaux composés de la matière sèche (ms) de la pulpe de tamarin [1,3,7]. 

Valeur Teneur en ms Teneur (g-100 g-1 ms) 
(g-100 g-1 de pulpe) 

Glucides Protéines Lipides Acide tartrique 1 Cellulose 

Moyenne 62,0 81,0 6,3 1,4 21,2 5 ,6 

Minimale 19,3 41,2 3,4 0,2 12,0 1,9 

Maximale 81 ,8 90,7 13,6 3,6 30,5 7,4 

1 le taux d'acide tartrique permet d'évaluer l'acidité titrable de la matière sèche. 

Tableau Ill. 

Pectine Éléments minéraux 

2,8 3,5 

2,0 2,6 

3,5 4,2 

Principaux éléments minéraux contenus dans la matière sèche (ms) de la pulpe de tamarin [1 ,3,7]. 

Valeur 

Moyenne 

Minimale 

Maximale 

Ca 

179,9 

28,0 

518,1 

p 

155,0 

91,0 

288,0 

Fe K 

3,1 597,8 

0,6 62,0 

8,5 1133,5 

Teneur (mg-100 g-1 ms) 

Na s Mg Mn Cu Ni 

75,3 36,0 78,0 9,6 21,8 0,5 

74,0 72,0 

76,7 84,0 
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Tableau IV. 
Principales vitamines contenues dans la matière sèche (ms) 
de la pulpe de tamarin [1,3,7]. 

Valeur Teneur (mg.100 g-1 ms) 

Acide ascorbique (C) Thiamine (B1) Riboflavine (B2) 

Moyenne 

Minimale 

Maximale 

Tableau V. 

18,0 

2,9 

41 ,5 

0,6 
0,2 

1,2 

0,2 

0,2 

0,3 

Principaux composés responsables de l'arôme de la pulpe de tamarin [3]. 

Note caractéristique 

Balsamique 

Grillé 

Agrume 

Épicé 

Tableau VI. 

Composé d'arôme 

2-acétyl-furanne, furfural, 5-méthylfurfural 

5-pyrazines, 2-alkylthiazoles 

Limonène, terpinène-4-ol , néral, a-terpinéol, géranial, géraniol 

Salicylate de méthyle, safrol, ionones, cinnamaldéhyde, 
cinnamate d'éthyle 

Teneur en matière sèche (ms) de la graine de tamarin, et ses principaux 
composés [7, 9, 10]. 

Valeur Matière sèche 
(g·100 g-1 de graine) 

Moyenne 90,5 
Minimale 89,9 
Maximale 91,0 

Teneur (g-100 g-1 ms) 

Protéine Lipide Fibre Éléments minéraux 

18,4 

13,1 
26,9 

6,7 7,4 2,4 

4,5 6,7 2,0 
10,9 8,0 3,2 

La gra ine est une source po te ntie lle de 
proté ines (tableau vZ). Grâce à sa richesse en 
acides aminés soufrés ( tableau V!!) , e lle 
peu t ê tre utilisée e n complé me nt d 'un 
régi me proté iq ue à base d e cé réa les. 
Néanmo ins, sa médiocre digestib ilité rend 
diffic ile sa valorisatio n par uti lisatio n dans 
l'a lime nta tio n humaine [1 ll. Cette g ra ine 
contient éga le me nt des lipides - 4 à 11 % 
d e la matiè re sèche - e t 65 à 70 % c.le 
po lyosides comme le tikernose o u la pec­
tine amyloïcle du tamarin (7, 10], ainsi q ue 
d e no mbre ux é lé me nts miné ra ux , d o nt 
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principa le ment du po tassi um e t du ca l­
cium ( tableaux VI et VIII). 

La pulpe e t la g ra ine présente nt une 
activité inhibitrice d e la tryps ine, qui est 
to utefois inhibée par la chaleur [7]. 

N'étant pas c limactérique - pas de 
ma turat io n d u fruit poss ible pe nda n t le 
s tockage -, le tamarin d o it ê tre impérati­
veme nt cue illi lo rsqu 'il est pa rfa ite me nt 
mür. Après écossage, d e ux mé tho des 
simples de conservation peuvent ê tre uti li­
sées un séchage a u sole il [2] o u une 
addition de sucre [12, 13]. Dans ces condi­
tio ns, les tamarins écossés pe uven t ê tre 
stockés p lus ie urs mo is sa ns a lté ra tio n 
notable d e le ur qual ité. En ra ison d e la 
forte acidité du produi t, le conditio nne­
ment d e la pulpe clans des boîtes d e fe r 
blanc n'est pas approprié [ll. 

Cependant, la pulpe, initia leme nt brun 
foncé, é volue e n géné ra l a u cours du 
s tockage. Elle dev ient p lus co llante e t 
no ircit. Le changement de texture est pro­
bablement dü à la forte hygroscopicité de 
la pulpe très riche en sucres et sans cloute 
aussi à l'actio n d 'enzymes pectino lytiques. 
Le changeme nt de coule ur est essentie lle­
me nt le résu lta t d 'un brunissement no n 
e nzymatique. Si des gra ines sont e ncore 
présentes dans la pulpe après écossage, 
d e g raves infes ta tio ns d ' insectes son t à 

redouter [l ll. 

4. principales utilisations 

Le fruit est la partie du végéta l la p lus 
largement exploitée ( tableau IX) . En e ffe t, 
le tamarin peut être valorisé po ur de no m­
breuses applications alimentaires (ligure 1). 

En Afriq ue, contine nt dont est o rig i­
naire la p lante, le tamarin est consommé 
traditio nne lle me nt sous forme de bo isson 
sucrée - " eau de tama rin " - ou de pâte 
utilisée comme condime nt d ans diverses 
prépa ra tions culina ires. Au Sénéga l, Ma li 
e t Burkina Faso, q ue lques socié tés com­
me rcia lisent des jus de tamarins pasteuri­
sés titrant à 10 °Brix e t des bo issons d e 
20 à 24 °Brix . Ce n'est cependant pas sur 
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Tableau VII. 
Teneur en acides aminés de la graine de tamarin [7, 9, 1 O]. 

Valeur Teneur (mg·g-1 d'azote) 

ASP GLU SER GLY HIS ARG PRO ALA CYS et MET THR TYR et PHE 

Moyenne 935 1 449 445 585 249 617 537 371 435 282 523 
Minimale 739 1 057 299 289 167 574 530 312 220 244 520 
Maximale 1 130 1 840 590 880 330 660 544 430 650 320 525 

Tableau VIII. 
Teneur en éléments minéraux de la matière sèche (ms) de la graine de tamarin [7, 9, 1 O]. 

Valeur 

Moyenne 

Minimale 

Maximale 

Tableau IX. 

Ca 

265,4 

0,2 

786,9 

p Mg 

77,9 67,9 

0,2 17,5 

165,0 118,3 

Teneur (mg-100-g-1 ms) 

K Na Cu 

441,4 24,0 10,3 

272,8 19,2 1,6 

610,0 28,8 19,0 

Principales utilisations du tamarinier [1-3, 9, 11, 14-20]. 

Type 
d'utilisation 

Pulpe Graine 

Partie de la plante utilisée 

Feuille Fleurs 

Fe 

6,5 

VAL ISO LEU LYS 

409 356 623 528 

377 262 496 406 

440 450 750 650 

Zn Mn 

2,9 0,9 

2,8 

3,0 

Tronc et écorce 

Alimentaire Boissons, sirops, 
sorbets, fruits confits, 
compote, confiture, 
condiment, 
aromatisant, 
confiserie 

Supplémentation 
(richesse en MET 
et CYS), grillage, 
épaississant, 
émulsifiant 

Salades, soupes, 
condiments 

Assaisonnement 

Médicinale* 

Autres 

Laxatif, antipyrétique, Antidiarrhéique, 
taenifuge, anti-rhumatismal 
anti-scorbutique, 
anti-gastralgique 

Production d'acide 
tartrique et de 
pectines, nettoyage 
des métaux 

Alimentation animale, 
apprêtage des fils 
textiles, liant dans 
la fabrication de 
briquettes combustibles, 
base cosmétique, 
teinturerie et tannage 
des cuirs 

Diurétique, antiseptique, Vasodilatateur 
antihelminthique, laxatif, 
antipyrétique, astringent 

Fourrage, colorant textile, Colorant jaune 
vannerie 

Diurétique, traitement 
des affections du foie, 
purgatif, 
anti-asthmatique 

Ébénisterie 

* seules les propriétés laxatives et anti-scorbutiques de la pulpe et les propriétés diurétiques de la feuille ont été scientifiquement établies. 
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Figure 1. 
Principales fo rmes de valorisation 
du tamarin dans le monde. 

C. Grollier et al. 

jus, boisson, 
,,. confiture, 

Cc,-rr 
pi) ~ confiserie 

) 
~ )"" 

fruit frais , jus, 
boisson, sirop, 
concentré, 
condiment 

pulpe en conserve, 
jus, confiserie 

ce continent mais en Asie que le tamari­
nier est le plus util isé. 

En Inde et Asie du Sud-Est, il est loca­
lement consom mé sous fo rme de bon­
bons acidu lés sucrés et sa pul pe clonne 
de la saveur à cle nombre uses prépara­
tions traditionne lles. Une partie cle la pro­
cluction est exportée en fra is - cas cle la 
Thaïlande - o u sous fo rme cle procluits 
transformés - cas de l'Inde . 

Le fruit est également consommé de 
façon traditio nne lle clans d 'autres régions 
de monde : au Moyen-Orient - en Iran - , 
le tamarin est utilisé pour confectionner 
des confiseries acidulées et salées. À !"île 
de la Ré unio n , les produits à base de 
tamarin - ro uga il de tamarin , bo issons, 
sirops, etc. - font partie de la cul ture culi­
naire. Dans la région ca raïbe, p lusieurs 
entre prises martiniquaises commerciali­
sent des necta rs et des confitures , alors 
qu 'à Saint-Domingue des s ucreries et 
boissons rafraîchissantes sont confection­
nées artisanalement, et qu 'à Porto Rico le 
tama rin est ut ilisé en mé la nge avec 
d'au tres fruits tropicaux. Au Mexique et 
au G uate mala, il est plutôt consommé 
sous fo rme de boisson rafraîchissante 
appelée ,, tamarinacle "· Mentionnons 
enfin que le Brésil exporte de nombreux 
types de produ its à hase d e tamarin. 

La fabrication cle confitures, de sirops 
et d e sorbet existe ma is reste e n marge 
des autres voies de valorisation. 
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fruit frais, 
~ concentré, 
~'1), confiserie 

concentré, jus, ÜŒ"" ~ cf' 
condiment, ~ ~ 

,1 amande grillée, ~ 
U ~ oudre d'amande \,-,~ 

boisson, sirop, plat cuisiné, "' ,!} 
confiserie, sorbet 

5. procédés de transformation 

5.1. jus de tamarin 

Du fa it de sa fa ible teneur en eau, la 
pulpe de tamarin est très collante. Elle ne 
pe ut clone pas être directement extra ite 
du frui t par un traitement mécaniq ue 
une clilution est nécessa ire (131. Habituel­
le me nt, l'opération consiste à éliminer 
manuellement l'enveloppe clu fruit avant 
cle le plonger clans l'eau où une agitatio n 
contribue à séparer la pulpe cles g ra ines 
(31. otons que l'étape de décorticage est 
coüte use en temps e t e n main cl'œuvre. 
Divers schémas cle fabrication mécanisée 
o nt été proposés clans la littérature, dont 
cel ui présenté sur la .fïgure 2. À Po rto­
Rico, les boissons préparées avec la 
pulpe extrai te mécan iquement (ra tio 
frui t/ ea u = 1/ 1,5) semblent plus appré­
c iées par les consommateurs que celles 
qu i sont préparées à partir cle fruits pelés 
à la main (ratio fru it/ eau = 1/ 1) (6]. 

Selon la législation en vigueur, la bo is­
son obtenue ne peut pas se nommer jus 
de frui t. En effet, les fruits étant plongés 
cla ns l'ea u chaude o u froide, il s 'agit 
d 'une extraction par diffusion (1 2]. L'extrac­
tio n à chaud est plus rapide. Cependant, 
e lle est plus consommatrice cl 'énergie et 
fa vorise la solubi lisation des bitartrates 
q ui sont susceptibles de précipiter a u 
re froiclissement e t, a insi, cle gé né rer un 
trouble au stockage (13]. 



Le jus pe u t ê tre cla ri fi é po ur évite r 
to ute séd imenta tio n , ma is cette o pé ra tio n 
mod ifie sa coule ur e t sa flaveur [31. Déve­
lo p pée de puis plus de 60 ans, l'industrie 
d u jus clarifié util ise classiquemen t un 
collage à la gélatine [ll. Ces jus présente nt 
généralement un extra it sec soluble co m­
p ris e n tre 10 e t 20 °Brix e t une acidi té 
comprise entre 2 e t 4 %. Dans ces condi­
tio ns, une pasteurisatio n à 60 °C pendant 
20 min est suffisante pour stabiliser dura­
ble ment les q ualités microbio logiq ues e t 
sensorie lles clu produ it (21]. 

5.2. concentré de tamarin 

En Inde, la p ulpe mé la ngée avec une 
fa ib le q uantité d 'eau, p uis tamisée, séchée 
pa rtielle ment sur ta m bo ur e t moulée e n 
b locs est appelée concentré , par excès de 
langage [11]. 

Le véri table concentré d e ta marin est 
o bte n u à pa rti r de 1·extra it aque ux p ré ­
paré à partir d e p ulpe dégrainée e t mo n­
dée - c'est-à-dire privée de d é b ris 
lig neux - , préa lablement d il uée clans de 
l'eau bo uillante. Après centrifuga tio n d e 
l'extra it, la phase clarifiée est concentrée 
sous-vicie jusqu 'à 60-70 °Brix . Le re nde­
me nt d e la p rod uctio n est générale me nt 
su pé rieur à 75 % [11 , 22]. Le produit final 
est très visque ux e t son p H est com p ris 
e ntre 2 e t 3. Bien que p lus acide , sa vis­
cosité élevée rend le produit moins corro­
s if q ue le jus v is-à-vis des bo ites e n fe r 
b lanc ; son s tockage est a lo rs possib le 
pendant une durée de 12 à 15 mo is. 

J a leel e t a l. [23] o n t s ig nalé d e no m­
bre ux problè m es re nco n trés lo rs cle la 
fab ricatio n d e ce co ncen tré : d 'une part, 
la flaveur na ture lle d u ta marin est forte­
me nt a ltérée probable me nt à cause d e 
l'ex tractio n pa r é bu llit io n de la p ulpe ; 
d 'a u tre part, la gélificatio n du p roduit, 
favorisée par sa teneur é levée en pectines 
et son fa ible pH, gêne considé rab le me nt 
la concentra tio n , la ma nipula tio n e t le 
cond itio n ne me nt. Afi n d e surmo n te r ces 
d iffic u ltés, l 'u ti lisatio n d 'e nzymes a é té 
expérime ntée po ur réaliser une extractio n 
à fa ib le tem pérature. Ce tte techniq ue a 
permis d 'amé lio re r les re nd eme nts d 'ex­
tractio n , to ut e n préserva n t les q ua lités 
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gousses altérées li""" 

cosses li""" 

fragments de 
cosses et fibres 

Fruits entiers 

Tri 
1 

Lavage 
des gousses sous jets de vapeur 

1 
Cassage 

des cosses par râpage 

1 
Mise en solution 

2 L d'eau / kg de fruits 

1 
Agitation 

1 
Tamisage centrifuge 
(950 tpm, tamis 10 mm) 

1 
Raffinage 

(1 500 tpm, tamis 5 mm) 

1 
Jus de tamarin 
13 g ms / 100 g 

1 
Pasteurisation 

85 °c pendant quelques minutes 

1 
Conditionnement 

à chaud (verre ou fer blanc) 

1 
Refroidissement 

1 
Jus de tamarin pasteurisé 

Figure 2. 

'-... graines 

sensorie lles du p roduit. Ap rès é liminatio n 
de 30 % d 'eau par évaporation sous-vicie, 
le p roduit concentré à 75 °Brix ne gélifie 
pas. 

Schéma des étapes de 

Le cho ix e t le d ime nsio nne me nt du 
matérie l d e concentratio n nécessite nt des 
d onnées sur les p roprié tés physiques d u 
concentré de tamarin. Mano har e t a l. [24] 
ont é tudié les proprié tés d 'écoulement des 
jus concentrés de tamarin de 7 à 62 °Brix 
e t à des températures variant de 25 à 70 °C. 
Les concentrés se comportent comme des 
fluides newtoniens au-dessous de 19 °Brix 
e t sont de nature pseudoplastiq ue au-delà 
de 23 °Brix . D 'a utres p roprié tés, te lles 

la fabrication industrielle de jus de 
tamarin à partir de fruits entiers [6]. 
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Graines de tamarin 

Tri 
1 

Lavage 
à l'eau 

Séchage 
solaire 

Tamisage 

1 
Stockage 

boites métal hermétiques, 
température ambiante, 1 mois 

1 
Grillage 

rôtissoire à sable 
ratio sable/graine : 4/1, 2 min, 200 °C 

enveloppes 

Décorticage 
/ décortiqueuse à disques, sous aspiration 

Figure 3. 
Schéma des étapes de 
la fabrication industrielle de poudre 
d'amandes à partir de graines 
de tamarin [24]. 

1 
Broyage 

moulin à meules 

Conditionnement 

l 
Poudre d'amandes de tamarin 

que l'é léva ti o n du point d 'ébullitio n , la 
chaleur spéci fique et la densité des jus et 
concentrés de tamarin , ont été éga lement 
déterminées. 

Après une éventue lle incorporation de 
malto-dextrine, de glucose ou de silice, le 
concentré peut être séché en é tu ve puis 
réduit en poudre [l]. C'est principalement 
sous cette forme que la pulpe de tamarin 
est employée clans les produits pharma­
ceutiques. 

Un produit pulvé rule nt comparable 
peut être éga lement obtenu après foison­
nement : à panir d 'une solution à 45 °Brix, 
l'incorporation d 'air est obtenue en 15 min 
e nviron avec 0,3 à 1,5 % d 'agent mous­
sa nt e t stabilisa nt - monostéarate de gly­
cérol, iso lat protéique d 'a rac hid e, a lbu ­
mine cl 'oeuf, ca rboxyméth ylce llulose o u 
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aga r-agar. Ce tte mo usse est extrudée, 
séchée puis réduite en poudre pa r broyage 
[1 3). 

5.3. poudre d'amande de tamarin 

La gra ine est un sous-p rod uit de l' in­
dustri e de la pulpe de tama rin, do nt 
diverses voies de va lo risation sont envisa­
geables . La plus impo rtante au ni vea u 
industrie l es t la fab ri cat io n de poudre 
d 'a mand e (/ïgure 3) . Il n 'ex iste pas de 
matérie l spécifique à cette transformation. 
Les équipements utilisés sont le plus sou­
ve nt issus du traitement du ri z, cl écorti­
queuse, par exemple. 

La po udre d 'amande de tamarin se 
constitue, pour 65 % de la matière sèche, 
de polyosides non ioniques, de pro té ines 
et de mati è res g rasses [26). Parmi les 
polyos ides, se tro uve un dé ri vé ce llul o­
sique spécifique au tamarin - le " Ta ma­
rincl Seed Po lysacc ha ride " - , inso luble 
clans l'eau, qui forme des solutions colloï­
dales o u des suspensions [27). 

Bhattacharya e t a l. [25) o nt é tudié le 
compo rteme nt rhéologiqu e de suspen­
s io ns de po udre d 'a mand e d e tamarin. 
Celles-ci se comportent comme des fluides 
pseudoplastiques non-newtoniens à ca rac­
té ri stiques thixotrop iques. A concentra­
tions éga les , la po udre d 'ama nde de 
tamarin pe rmet d 'obtenir des viscos ités 
plus é levées que l'amidon [26). La visco­
sité dépend essenti e lle ment de la teneu r 
de la po udre e n matiè res grasses e t non 
de sa te neur en po lyos ides . Ces suspen­
sio ns présente nt d 'exce llentes proprié tés 
gélifiantes, même à des pH peu acides, et 
pe uve nt ê tre facilement réa li sées clans 
l'ea u fro ide [l]. Les gels obtenus en ajou­
tant du sucre à la po udre d 'amande d e 
tamarin sont comparables à ceux obtenus 
à pa rtir de pectines de fruits . Il sont 
cependant plus fe rmes et mo ins sensibles 
a ux varia tions d e pH. Enfin , contra ire­
me nt aux pect ines, les suspens io ns de 
poudre d 'amande de tamarin ne fo rment 
pas de gel en présence d 'ions ca lcium. 

Bie n que cette po udre d 'ama nde so it 
utili sée au Japon e n industri e ag ro-a li­
mentaire comme agent épaississant et sta -



bilisant, e lle présente plusieurs inconvé­
nients q ui en limitent son usage . Parmi 
eux figurent son odeur désagréable due à 
la présence de lipides occasionnant son 
rancissement, une couleur terne, la pré­
sence de matiè res insolubles dans l'eau , 
sa rapide biodégradabil ité et plusieurs 
types de modifications physicochimiques 
q ui altèrent sa qualité . Afin d'améliorer 
l'acceptabili té de ce produit , p lusie urs 
types de réactions chimiques sont envisa­
geables, comme par exemple, la carboxy­
méthylation [26]. 

6. conclusion 

La transformatio n du tamarin s'est 
clone développée sur différents conti­
nents, selon des procédés acta ptés au 
type de produit apprécié clans chaque 
pays. La tendance actuelle va clans le sens 
d 'un développement de l'exportation de 
jus concentrés de ce fruit , dont la fabrica­
tion n'est cependant pas encore bien maî­
trisée. En effet, la teneur élevée en pec­
tines du jus est un facte ur qui gêne sa 
concentration. Par a illeurs, il n 'existe pas 
de matériel spécifique pour cette prépara­
tion, e n particulie r pour l'écossage des 
gousses. Cependant, les difficultés tech­
niques relevées paraissent surmontables et 
le tamarin présente l'avantage d 'être un 
fruit relativement facile à conserver - 6 mois 
environ - , ce qui permet une grande sou­
plesse d 'utilisation de la matière première. 

Le caractè re particulie r de sa saveur à 
la fois très acide e t très sucrée peut ne 
pas toujours rencontrer l'engouement des 
consommateurs, mais la vaste répartition 
géographique de la consommatio n d u 
tamarin offre la perspective de larges 
marchés. Les caractéristiques particulières 
des produits obtenus à partir de ce fruit 
sont à exploiter : les fabricants de bois­
sons rafraîchissantes non alcoolisées, à la 
recherche de nouveautés, pourraient e n 
effet trouver là un produit cligne d 'intérêt 
en utilisant le tamarin soit comme princi­
pal ingrédient, soit en l'associant à 
d 'autres fruits. 
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Caracterfsticas principales y medios de valorizaci6n del tamarindo. 
Resumen - Introducciôn. El tamarinclo se utiliza frecuentemente en la zona inte rtropical 
para la pre paraci6 n de numerosos platos o be b iclas tracl icionales, pero su utilizaci6 n inclus­
tria l es reciente . El tamarindo. Proceclente de Àfri ca cie l Este, Tamarindus indica es la 
Cmica especie de su género. Los frutos cle este a rbo l son unas va inas que contie nen un 
m{tximo cle cliez semillas pa rclas, rocleaclas de una abunclante pul pa ac icla. El tamarinclo 
puecle proclucir hasta 15 t· ha-1 anuales cle vainas . El fruto . El tamarinclo contiene a prox. 
30% cle pulpa, 40% de semillas y 30% de va ina. En e l fruto macluro la pulpa es parclusca y 
su conteniclo en agua esta p r6ximo al 30%. Rico en pectinas y azücares recluctores, contiene 
importa ntes canticlacles de aciclos o rganicos, constituiclos en un 98% de {1ciclo ta rü rico. El 
p rincipal componente que o rigina el aroma de la pulpa es e l 2 acetilfurano. El tamarinclo, 
no climatérico, hay que recolectarlo cuanclo esta perfectamente macluro. Una vez retiracla la 
vaina , la pulpa puecle secarse al sol o incorpo rarle azücar y, posterio rmente, almacena rla 
varias meses sin que se procluzcan a lteracio nes notables de caliclacl. Principales utiliza­
ciones. Se pueclen emplear p racticamente taclas las parte ciel {irbol sobre toclo para prepara­
cio nes a limenta rias o prepa raciones mecl icina les; no obstante, el fruto es la parte vegeta l 
mas explotacla (zumo, bebicla azucaracla, conclimento, confiteria, etc.) . Procedintlentos de 
transformaciôn. La transformaci6 n tracl icional ciel tamarinclo para la p reparaci6 n de platos 
y be biclas esta muy extencl icla, pero las utilizaciones inclustriales son relativamente clescono­
ciclas y poco clesarrollaclas. Conciernen sobre toclo la fabricaci6n de zumo pasteurizaclo; de 
concentraclo cle tamarinclo y almenclra en po lvo. Conclusion. Las caracte rîsticas particulares 
cle los procluctos obteniclos a partir de l tamarinclo hacen que su explotaci6 n parezca inter­
esante, sobre toclo para la fabricaci6n de bebiclas refrescantes no alcoholizaclas. (© Elsevier, 
Paris) 

Tamarindus indica / usos tradicionales / jugo de frutas / productos derivados de las 
frutas 
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