Exigences climatiques et effet du terroir

Le pomelo a des exigences climatiques assez comparables a celles des autres agrumes, avec toutefois des besoins
élevés en chaleur. Les températures basses limitent son aire de culture. Les dégats sur les fruits surviennent a des
températures inférieures a -1, -2°C, et les dégats sur les parties aériennes de l'arbre & partir de -3, -4°C. Parmi les
facteurs environnementaux, les températures ont certainement le plus d'influence sur les caractéristiques du fruit :
forme, couleur de la chair et de I'épiderme, caractéristiques organoleptiques.

En considérant les zones de production extrémes, il est aisé de distinguer une qualité « tropicale » d’'une qualité «
méditerranéenne ». Les pomelos tropicaux présentent des caractéres spécifiques car, pendant toute la période de
développement du fruit, les températures sont régulierement élevées et les amplitudes thermiques jour/nuit faibles.
Ces conditions sont favorables & une coloration, interne et externe, plus intense du fruit. Les températures tropicales,
régulierement élevées, favorisent le développement du lycopéne, pigment rouge présent dans la chair et I'épiderme
des variétés colorées. L'expression du potentiel chromatique est totale chez les pomelos tropicaux, allant du blanc au
rouge en passant par le rosé selon les cas. Ces conditions permettent aussi de réduire 'amertume et I'acidité, et
d’augmenter la teneur en jus et en sucre. La peau est fréiquemment plus fine et le fruit piriforme. Sous climat méditer-
ranéen, en dehors de la pleine période estivale, les températures connaissent des amplitudes jour/nuit trés marquées
et les périodes printaniéres et automnales sont fraiches a trés fraiches. Dans ces conditions, la culture du pomelo
nécessite une exposition chaude et un bon ensoleillement. Toutefois, seules les variétés trés riches en lycopéne
peuvent se colorer. C'est le cas des sélections relativement plus récentes obtenues depuis 25 ans comme Star Ruby,
Rio Red ou Flame, etc. Grace a I'apparition de ces variétés, la production de fruits pigmentés est devenue classique
sous climat méditerranéen. D’autres variétés potentiellement pigmentées sous les tropiques, comme Thomson (rosé),
Ruby, Red Blush et Henderson (rouges), ne se colorent pas ou trés peu. Longtemps, les caracteres gustatifs doux et
sucré furent étroitement associés aux pomelos colorés en raison de leur origine exclusivement tropicale. Aujourd’hui
encore, il nous reste I'habitude d’associer, a priori, I'absence d’amertume
et la douceur des fruits avec la coloration alors qu'il n’en est rien. Dans les
zones septentrionales, le cumul des quantités de chaleur est insuffisant
pour que les fruits puissent atteindre leur pleine maturité avant la saison
hivernale. Le cycle de production peut alors durer, voire dépasser, douze
mois. Avant de terminer leur évolution au printemps suivant, les fruits vont
rester sur I'arbre pendant tout I'hiver. lls seront exposés aux pluies et aux
températures fraiches, ce qui peut provoquer des altérations physiologi-
gues externes sur I'épiderme ou internes en cas de gel.
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* Une région hébergeant un organisme de quarantaine pour I'UE (listée dans la Directive 2000/29) ne peut exporter sa production en frais vers 'UE que sous des conditions strictes.
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Les variétés

Pomelo et pamplemousse, des cou-

sins souvent confondus. Dans l'usage
courant ou commercial, il est une confusion
fréquente entre pomelo et pamplemousse.
Pourtant, ces deux fruits ont des caractéristi-
ques distinctes car le pomelo (Citrus paradisi
Macfad.), grapefruit en anglais, est une espéce
botanique diffé-
rente du pample-
mousse (Citrus
maxima). Le
pamplemousse,
appelé pummelo
ou shaddock en
anglais, chade-
que aux Antilles
frangaises, peut
étre qualifié de
pomelo exotique
ou de pomelo
chinois sur nos
marchés euro-
péens. En revan-
che, il ne doit pas
étre dénommé
pomelo, et inver-

sement. o
L]
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Guangximi you
Cette variété est originaire de la province du Fujian
(Guangxi en chinois), ou elle est encore largement
cultivée dans la région de Pinghe. Elle représente une
part importante de la production chinoise. Le fruit est
moyen a gros (de 1 & 2.5 kg) et a une forme obovale
typique. Son épiderme jaune vert est moyennement
épais (environ 0.8 cm). La chair, d’'un blanc Iéger avec
quelques reflets verts, est tendre et de moyennement
a assez juteuse. Sa saveur est douce et légérement Marsh
acidulée. Les fruits ont une trés bonne aptitude a la
conservation. Cette variété est généralement commer- Le Marsh est issu d’un semis de graines de la variété
cialisée sous I'appellation « Honey pomelo ». Duncan, réalisé vers 1860 prés de Lakeland en Floride.
Cette variété, la premiére a étre pratiquement asperme
(deux a trois pépins par fruit), a connu un tres fort dévelop-
pement. Le Marsh reste le cultivar le plus planté et le plus
diffusé a travers le monde, méme si I'on constate un
mouvement général vers les variétés pigmentées. De plus,

son aptitude a la conservation est excellente. Ses caracté-
ristiques gustatives sont satisfaisantes, malgré une teneur
en acide et en sucre inférieure a celle du Duncan. On note
toutefois quelques problémes en début (acidité élevée) et
toute fin de saison (perte d’ardme). Le fruit est d’une taille
moyenne a petite, inférieure a celle du Duncan. Sa couleur
est jaune pale. L'écorce est moyennement épaisse,
réguliére et trés lisse. La chair est tendre et trés juteuse.
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Flame

Issu d’'une mutation naturelle de Ruby Red, le Flame
fut découvert par H.K. Wutsher en 1973. Les fruits ont
un aspect séduisant. Leur forme est bien sphérique et
leur taille est supérieure a celle du Star Ruby et
proche de celle du Ruby Red. Leur aptitude a la
conservation sur l'arbre est bonne. L'écorce est
particulierement fine et lisse. Sa coloration de fond,
d’'un bronze léger similaire a celui du Star Ruby,
différe du jaune pale du Ray Ruby ou du Ruby Red.
On note la présence de larges zones pigmentées d'un
rouge aussi intense que celui du Ray Ruby, mais
toutefois moins prononcé que celui du Star Ruby. La
chair est d’'un rouge uniforme proche de celui du Rio
Red. Elle est juteuse et ferme. Cette variété est
plantée de maniére significative en Floride et en
Argentine. Elle reste marginale ailleurs.
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Ruby

(Redblush, Ruby Red, Henninger)

Le Ruby, issu d’'une mutation de bourgeon de Thomp-
son, fut découvert par A.E. Henninger en 1926 au
Texas. Il se distingue de son parent par une coloration
plus prononcée de son écorce et de sa chair. Ses autres
caractéristiques sont trés similaires a celles du Thomp-
son. Cependant, on constate parfois une teneur en
sucres et acides |égerement inférieure. Le Ruby reste la
variété pigmentée la plus largement plantée dans le
monde. Elle représente toujours une part importante des
nouvelles plantations floridiennes. En revanche, elle est
en perte de vitesse en Israél et en Afrique du Sud.

Star Ruby

Cette variété de développement récent (diffusée en
1970) a été obtenue en irradiant des pépins de Hudson.
Elle dispose de nombreux atouts. Sa chair est la plus
colorée de toutes les variétés actuelles. L'écorce est
fine, lisse, et comporte des faces d'un rouge marqué. De
plus, les fruits sont presque totalement aspermes. Enfin,
la chair est ferme, juteuse et d’une teneur élevée en
acides et sucres. Elle donne un jus d’une coloration
intense. Cependant, I'irradiation a réduit la résistance de
la plante aux maladies et aux exces d’ensoleillement. Sa
conduite est plus délicate, notamment en raison de sa
sensibilité a certains herbicides. Les rendements sont
généralement plus faibles. Ainsi, cette variété tend a
décliner dans certains pays au profit d’autres cultivars
plus robustes (Rio Red, Flame).






