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Introduction

L'acérola (Malpighia emarginata
DC.) est connu en Haiti sous le nom
de cerise, mais porte des noms diffé-
rents tels que cerise de Barbade,
cerise d'Haiti, cerize des Antilles,
cerise de Saint Domingue, ou acéro-
la dans les pays francophones et
dans certains pays hispanophones.
Cette plante de la famille des Mal-
pighiacées est originaire de I'Amé-
rique Centrale et a été propagée
dans les Antilles parce quelle
sadapte bien aux conditions clima-
tiques de cette région. Cet arbuste,
qui dépasse rarement cing meétres
de haut, produit de petits fruits de 1
a 4 cm de diamétre pesant 10 g en
moyenne.

L’acérola est surtout connue pour sa
richesse presque inégalable en vita-
mine C. Cent grammes (100 g), soit
environ 10 fruits, peuvent contenir
jusqu’'a 4000 mg de vitamine C (1 g
= 1000 mg) (1). Les fruits sont verts
au premier stade de développement,
puis changent au jaune-orange au
stade de maturité intermédiaire
pour enfin prendre de vifs tons de
rouge a maturité compléte. La te-
neur en vitamine C diminue au fur
et & mesure que les fruits avancent
en maturité. Les fruits verts con-
tiennent deux fois plus de vitamine
C que les fruits mars (2).

Production, consommation et
commercialisation
Le Brésil est le plus grand produc-

teur. le plus grand consommateur et
le plus grand exportateur de ce
fruit. En 1996, le Brésil produisait
prés de 33.000 tonnes de fruits (1).
Il exportait la cerise sous différentes
formes dont les plus communes sont
les fruits congelés, les jus concentrés
congelés, et les liqueurs. Le Japon
est le plus grand importateur, suivi
des Etats-Unis, de l'Allemagne, de
la France et de la Hongrie. En Eu-
rope. le fruit est surtout consommé
sous forme de jus alors qu'aux USA,
il est majoritairement utilisé dans
I'industrie pharmaceutique pour la
production de vitamine C (1).

En Haiti, 'acérola, trés appréciée a
cause de sa saveur particuliére et
son unique aréme est surtout con-
sommeée sous forme de jus, les fruits
étant jugés trop acides pour étre
consommeés frais. Selon les observa-
tions de l'auteur en 2015, un verre
de jus de cerises peut étre considéré
comme un produit de luxe car il se
vend A& environ 100 gourdes (US
$2.00) dans les bars et restaurants
de Port-au-Prince.

Etat actuel de la production
d’acérola en Haiti

Les données statistiques sont rares
car la production d’acéroles n'est pas
organisée en vergers commerciaus.
Les « acéroliers » sont éparpillés
dans certaines zones du pays. bien
que les communes de Léogane et de
Grand Goave, puissent étre considé-
rées comme zones de production de
références (3). Le cout relativement
élevé des fruits et du jus sur le mar-
ché local est & mon avis du a la
faible production qui ne répond pas
a la demande locale. Pourtant, la
culture de l'acérola est trés peu exi-
geante car les arbustes s'adaptent
bien aux régions séches et aux sols
alcalins. Elle pourrait devenir une
activité agricole complémentaire
pour les agriculteurs haitiens aux
faibles moyens financiers.

Opportunités

La culture dacérola sinsére bien
dans le contexte agricole haitien on
les superficies sont faibles et offre
d'excellentes opportunités dinves-
tissement:

- Fabrication de vitamine C. Les
fruits peuvent étre récoltés verts
pour la production de witamine C
naturelle. Un esszai conduit a4 Porto
Rico a montré qu'un verger de 200
arbustes peut produire 1633 4
2041 kilogrammes de jus, a partir
desquels on peut extraire environ
54 kilogrammes de vitamine C (4).

Fabrication de produits cosmé-
tiques. Une grande gamme de
produits cosmétiques a base d'acé-
rola est disponible sur le marché
international particuliérement au
Japon et aux Etats-Unis d’Amé-
rique. C'est une industrie jusque-
la inexploitée que les investisseurs
haitiens pourraient explorer. Ain-
si, le renforcement et lorganisa-
tion de cette production pourrait
donner lieu a la création de nou-
velles entreprises locales.

Technologie alimentaire. L'acé-
rola offre dexcellentes avenues
dans la technologie alimentaire et
tout particuliérement la fabrica-
tion des jus (jus frais, concentrés,
purée, marmelade, etc.). En plus,
le jus d’'acérola peut étre mélangé
a d'autres jus de fruits pour déve-
lopper de nombreux nectars et
créer tout une gamme de nouveaux
produits & haute valeur ajoutée.
La purée peut étre utilisée en pa-
tisserie et dans la fabrication de
crémes a la glace et de yaourt.

Conclusion

La culture de I'acérola peut étre une
activité génératrice de revenus dans
cette filiére agricole et pour tous
ceux qui veulent investir dans sa
transformation. Le développement
et le renforcement du systéme de
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production contribuera non seule-
ment a l'augmentation de la produec-
tivité des parcelles des producteurs
mais aura aussi un effet bénéfique
sur I'environnement par la contribu-
tion de cette culture dans la refores-
tation du pays. Lindustrialisation
de T'acérola contribuerait a stimuler
la production locale, catalyszer le
renforcement de filiéres existantes
et développer de nouveaux cré-
neaux. Le consommateur a son tour,
en plus des fruits et du jus frais,
aura droit a une gamme plus variée
de produits a des prix plus raison-
nables, et pourra aussi bénéficier de

la valeur nutritionnelle exception-
nelle de ce fruit. La valeur nutri-
tionnelle de l'acérola constituera
I'objet principal de notre prochaine
communication.
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