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Les fruits de l'avenir 
FruiTrop débute la présentation d'un certain nombre de fruits ongmaires du bassin 
amazonien, peu connus ou totalement inconnus des pays européens. Ces informations 
sont issues d'un ouvrage intitulé « Frutales y hortalizas promisorios de la Amazonia » que 
l'auteur, Hugo Villachica, et ses collaborateurs nous ont autorisé à reproduire et adapter. 
Ce livre est entièrement consacré à la description , aux conseils de culture, aux utilisations 
diverses de plus de cinquante espèces de fruits et fleurs amazoniens . Il a été édité en 
1996 à Lima, au Pérou, sous l'égide de la FAO et avec le concours financier des Pays-Bas. 
Les espèces décrites sont toutes originaires du bassin amazonien. Elles ont été choisies 
parce qu'elles sont peu connues, mais aussi parce que l'information les concernant est des 
plus rare . l'Amazonie n'est pas une zone homogène comme on le pense généralement. 
C'est en fait une juxtaposition de montagnes, de vallées, de collines, de petites et gandes 
rivières. Elle est habituellement divisée en trois grands écosystèmes : zone de forêt 
tropicale humide, zone de savane tropicale en périphérie et zone de transition entre les 
deux premières. Cette diversité pédo-climatique engendre une biodiversité remarquable, 
qu'il est important de reconnaître, classer et protéger pour développer des produits 
nouveaux et révéler des saveurs nouvelles. 

Nous commencerons cette série par une description de I' Aguaje, Mauritia flexuosa L., de 
la famille des Arecaceae, et de I' Araza, Eugenia stipitata McVaugh, de la famillle des 
Myrtaceae. 

Aguaje 

Sous ses diverses 
dénominations - guaje, chomiya, 
moriche, buriti, palmeira de brejos 
(en zone amazonienne) ou buriti 
palm (en anglais )- ce fruitier est 
un palmier arborescent de 5 à 25 
mètres de haut, fréquent dans les 
zones inondables ou en bordure de 
celles-ci, comme dans la vallée de 
l'Orenoque et dans les vallées des 
piedmonts andins de Bolivie, 
Colombie, Equateur et Pérou. 

Le tronc de ce palmier atteint 
parfois 50 cm de diamètre et porte 
une couronne d'une vingtaine de 
palmes fonctionnelles 
régulièrement renouvelées. A la 
période de floraison, les plantes 
femelles portent de 2 à 8 
inflorescences, se transformant en 
régimes d'une quarantaine de kilos 
chacun et porteurs de nombreux 

fruits . 

Ce sont des drupes de forme 
elliptique (7 cm x 5 cm) . L'épicarpe 

est d'aspect écailleux et de couleur 
rouge-vineux à rouge sombre . La 
partie comestible entourant la 
graine (unique ou rarement double) 
est de saveur aigre-douce et de 
couleur orangé. Elle ne représente 
que 12 à 15 % du poids du fruit . 

La floraison est très irrégulière mais 
survient tout au long de l'année et 
la maturation des fruits dépend des 
conditions climatiques . 

L'aguaje est multiplié par semis et 
la germination survient après une 
centaine de jours . Ce palmier peut 
débuter sa croissance en couvert 
forestier ombragé mais requiert un 
ensoleillement plus important pour 
fructifier . 

La première floraison survient entre 
7 à 8 ans après le semis et se 
renouvelle pendant 40 à 50 ans. 

On peut le planter sur des sols 
temporairement inondés, sans que 
ces périodes ne se prolongent trop. 
Du fait de son caractère dioïque 
(plantes femelles et plantes mâles 
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séparées), le sexe de chaque arbre 
n'est guère décelable avant la 
première floraison . A ce stade, on 
éclaircit la plantation afin de ne 
garder que 20 % de pieds mâles 
pour assurer la pollinisation et la 
fécondation des plants femelles. 

L'habitude est de planter 2 graines 
distantes d'un mètre, ceci tous les 
8 à 9 mètres (8 x 8 ou 8 x 9) . Dès 

que les premières floraisons 
apparaissent, les pieds mâles sont 
éliminés à 80 % . 

En période de ple ine production et 
à cette densité par hectare, le 
rendement atteint 25 tonnes de 
fruits/ha/an . La récolte doit débuter 
un peu avant que tous les fru its 
d'un même régime soient mûrs, 
afin d'éviter une détérioration 
rapide de ceux-ci et, pour ce faire, 
on se base sur le début de 
brunissement des fruits situés à 

l'extrémité inférieure des régimes. 

La pulpe comestible est extraite du 
fruit, en le décortiquant dans un 
bain d'eau tiède . Elle est 
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consommée fraîche ou préparée en 
pâte pour être utilisée comme base 
de boisson additionnée de sucre et 
de glace ou servir à la fabrication 
de confiture. La pulpe sert 
également à la préparation de 
boissons fermentées. 

La partie comestible de ce fruit est 
riche en calcium et en vitamine A. 
Il est également possible d'en 
extraire une huile riche en acide 
oléique et de qualité tout à fait 
comparable à celle d'autres graines 
oléagineuses (le rendement en huile 
d'une plantation classique est 
estimé à près de 
3 600 kg/huile/an). 

Sur les 
demandes 
d'aguaje 

marchés locaux, les 
de pulpe et d'huile 
restent élevées et 

soutiennent les prix, mais ceci ne 
permet pas de prévoir avec 
certitude l'avenir de ce fruitier sur 
un éventuel marché étranger. 

Araza 

L'araza est l'une des espèces de la 
famille des Myrtaceae qui en 
comporte plusieurs centaines. 
C'est un petit arbre de 2 à 3 
mètres de haut, à ramification 
buissonnante . La taille de ses 
feuilles, de forme elliptique, lisses 
ou légèrement pubescentes, varie 
entre 8 et 1 2 cm de long pour 3 à 
6 cm de large. 

Les fleurs, solitaires ou groupées 
par quatre présentent quatre 
pétales blancs. Le fruit est une baie 
ronde de 10 cm de diamètre, de 
couleur verte puis jaune à maturité . 
Son poids varie de 200 g à 600 g. 
Chaque fruit contient une dizaine 
de petites graines. La pulpe, très 
aromatique, constitue 70 % du 
poids du fruit. 

Ce fruitier semble originaire de la 

zone de Requena, au Pérou, où les 
conditions climatiques 
- température moyenne de 26°C 
et pluviométrie annuelle entre 
2 000 mm et 2 500 mm - lui sont 
très favorables. JI s'accommode de 
sols acides, faiblement fertiles, et 
même à fortes concentrations 
aluminiques. 

L' araza est essentiellement 
multiplié par semis. Les graines 
extraites des fruits mûrs germent à 

plus de 80 % entre 30 et 90 jours 
après leur semis. Elles sont 
évidemment récoltées sur les 
arbres les plus productifs. On peut 
aussi multiplier I' araza par greffage 
de bourgeons sur jeunes plantules 
issues de ses propres graines, mais 
cette technique, plus sûre pour 
assurer l'homogénéité d'une 
plantation, n'apporte aucune 
précocité dans la mise à fruits par 
rapport à la technique de semis 
direct. 

Après neuf mois de pépinière, les 
sujets sont transportés sur le lieu 
définitif et plantés à 3 m x 3 m, en 
prévision d'un premier éclaircissage 
sur un rang, au bout de la 8" ou de 
la 1 o• année (6 m x 3 ml, puis d'un 
nouvel éclaircissage quelques 
années plus tard sur l'autre rang 
(6 m x 6 m). 

On s'assure de la qualité de 
drainage des sols. Divers apports 
d'engrais sont effeëtués. 

Dans les premières années on peut 
planter en intercalaire des cultures 
annuelles. 

La récolte d'une plantation, âgée 
de six ans, à 3 m x 3 m, est 
d'environ 35 à 40 tonnes de fruits 
par hectare. 

L' araza est sujet aux attaques des 
mouches des fruits, qui déposent 
leurs oeufs dans les fruits encore 
verts, et de divers charançons. 
Dans la région de Manoas, une 
rouille des feuilles a été observée. 
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La récolte s'effectue toute l'année, 
J' arbuste portant à la fois fleurs et 
fruits, mais dans certaines zones 
climatiques, elle est plus abondante 
entre octobre et janvier et entre 
avril et juin . 

Le fruit cueilli bien mûr est fragile, 
mais se conserve une quinzaine de 
jours à 8° ou 10° C. 

Le fruit est utilisé principalement 
pour la fabrication de jus, nectars, 
glaces et confitures, seul ou en 
mélange avec d'autres fruits. 
Il contient 70 % (poids sec) 
d'hydrates de carbone (sucres 
divers) et est riche en vitamines A, 
81 et C. 

La pulpe, fraîchement extraite, est 
rapidement congelée ou 
pasteurisée et conservée à -20° C, 
selon des modalités classiques pour 
ce genre de produit. 

On peut aussi sécher les fruits au 
soleil ou dans un four et obtenir un 
produit au goût proche de celui de 
la pêche. 

Quelques études sont menées 
actuellement pour la sélection et 
l'amélioration des variétés les plus 
intéressantes pour le marché agro­
industriel de préférence à celui du 
frais. 

La richesse en arôme de ce fruit et 
sa bonne adaptation aux sols 
pauvres, qu'il est possible de 
mettre en valeur, sont des atouts 
non négligeables dans un 
développement futur du marché • 


