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Lors de mon stage de six mois en pharmacie je me suis intéressé au guavaberry,
baie a I’'image de I’ile de Saint-Martin, et j’ai cherché a comprendre pourquoi et
comment ce fruit de la famille des Myrtacées était devenu ’embleme de I’ile de
Saint-Martin...






ILE SAINT MARTIN

Saint-Martin est une ile du nord des Antilles, moitié hollandaise et moitié
francaise, situ€e au Nord Est de la mer des Caraibes. Christophe Colomb s'y est arréte
le 11 novembre 1493 — le jour de Saint Martin de Tours.

Le paysage ce cette petite ile est trés coloré et son histoire animée.

A Histoire

Historiquement, Saint-Martin est marqué par différentes périodes que nous
détaillerons chronologiquement.

1 Ere précolombienne

On note une présence humaine aux Antilles deés 5000 ans avant J.-C. qui est

suppos¢ provenir d’Amérique du sud dont certaines traces mettent en avant un lieu
avec la province du Yucatan.

Les fouilles archéologiques menées sur le terrain depuis les années 1950 ont mis
en évidence la présence de cultures amérindiennes qui se sont succédées entre 5000
et 500 ans avant J.-C. jusqu'au XVe siecle de notre ¢cre.

On note une implantation humaine dés 3500 avant J.-C. sur des sites hyper
spécialisés avec la présence de zones d’activités en particulier vers Terres-Basses.
C'est aux alentours de 500 ans avant J.-C., que les Arawaks ont débarqué sur I’ile de
Saint-Martin depuis I’Amérique du sud.

A cette époque, I’homme vivait en harmonie avec la nature ; la mer est un lien
social primordial pour ces iles, les Indiens Tainos ou Tainos, d’un tempérament
pacifique qui font partie du groupe des Arawaks ont une origine confuse et
désorientée quand on se référe a I'étude de leurs coutumes et de leurs traditions. En
analysant leur symbolique et leur mythologie, on s'apergoit avec surprise qu'elle est
liée aux Mayas du Yucatan, Guatemala, et d'autres régions adjacentes.

Taino signifie "bon et noble". Il était utilisé en opposition a la violence d'un
autre groupe d'indiens appelés Caribes. Tous les experts s'accordent sur le fait que
'organisation sociale, politique et religicuse des Tainos, I'expression de leur art, la



structure de leur économie, faisaient d'eux sans aucun doute le groupe d'indigenes le
plus développé de la région antillaise.

Ils possédaient un répertoire vari¢ d'expression d'art dans divers domaines :
sculptures, céramiques, joaillerie, danses, musiques et poésies. C'était un peuple
paisible, pacifiste et trés hospitalier. Ils étaient empreints d'une grande sagesse et
vivaient en parfaite harmonie avec la nature.

Bien que le manioc (Yuca) fut leur nourriture principale, ils amélioraient leurs
repas de nombreuses fagons : haricots, fruits, produits de la chasse et de la péche. Ils
cultivaient le Coton, qui leur permettait de confectionner les hamacs dans lesquels ils
s'allongeaient, mais aussi des cordes de fibre. Ils produisaient du tabac, qui fut

importé en Europe par Christophe Colomb.
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Figure 1 : Répartition des Tainos.

Dans les Grandes Antilles et le nord des Petites Antilles ils étaient connus aussi
sous le nom de Lucayans et parlaient le langage taino, un dérivé du langage des
Arawaks.

Les Tainos étaient divisés en plusieurs groupes aux Antilles : Tainos de I’ouest

(Jamaique, essentiel de Cuba, et Bahamas), Tainos classiques (Saint-Domingue et
Porto Rico) et Tainos de I’est (nord des Petites Antilles).

Les Tainos étaient les ennemis d’une autre tribu, les Caribs ou Karibs qui
vivaient principalement dans le sud des Petites Antilles.



Stedman I Tav. IV,

FAMIGLIA INDIANA CARAIBA.

Figure 2 : Représentation d’une Famille d'Arawaks
(ITlustration de John Gabriel Stedman, 1818).

Deux groupes auraient vécu sur le site de Hope Estate (situé sur la partie

frangaise a proximité de Grand-Case) entre 200 et 300 ans avant J.-C. et de 300 a 500
ans apres J.-C.

Venues vraisemblablement d'Amérique du Sud, ces premieres populations, semi-
nomades, vivaient de chasse, de péche et de cueillette.

D'autres vagues migratoires de pécheurs (voire cultivateurs) se sont installés
dans des villages.



Figure 3 : Indiens Tainos et cueillette.

Au total, ce sont plus de trente sites d'occupation précolombienne qui ont été
découverts sur I’ile, parmi lesquels celui de Baie Rouge, dans les Terres Basses, pour

lequel I'intérét porté par les archéologues ne cesse de croitre.
Selon les études historiques, les Tainos seraient les dernieres populations
amérindiennes a avoir vécu sur l'ile, dans les années 1500, date a laquelle elles ont

¢té décimees a leur tour par l'arrivée des premiers colons européens, porteurs de virus
et de maladies.

De nombreux historiens considerent que l'ethnie disparut du fait du génocide
commis par les Européens durant la conquéte de la région et des maladies introduites
par les colons. Aujourd'hui cependant, beaucoup de Caribéens, plus particuliérement
des Cubains, Portoricains et Dominicains continuent de se considérer Tainos.

I[lIs ont disparu en quelques années, victimes de la colonisation européenne
(travail forcé, persécutions, maladies) et plus encore de 1'invasion en provenance des
iles voisines des Indiens anthropophages du groupe des Caraibes. Ces Indiens furent
aussi appelés cannibales (d'apreés un mot caraibe qui signifie hardi).

Sans le savoir, nous vivons aujourd'hui en partie sur 1’héritage des malheureux
Tainos. Ces derniers nous ont 1égué une partie de leur alimentation : manioc, igname,

patate douce, tabac et mais. Ils nous ont laissé aussi quelques beaux témoignages de
leur art. Enfin, beaucoup de mots tainos sont entrés dans notre langage courant :
barbecue (de barbacoa, claie en bois pour griller la viande), boucanier (de boucan,

lieu dédi¢ a la cuisson de la viande), hamac (de hamaca), savane (de sabana, plaine



sans arbres), ouragan (de huracan), tabac (de tabaco), patate (de patata), goyave (de
guayaba), papaye (de papaya), mais (de maiz).

Figure 4 : Utilisation du manioc par les Tainos.

« ...A Tlarrivée des premiers colons européens, le milieu végétal était

pratiquement intact de toute destruction... ». A la suite du premier contact avec les
Amérindiens, Christophe Colomb (Figure 5) note dans son journal qu'on lui a

rapporté l'existence : « Des hommes avec un seul ceil, d'autres ayant des museaux de
chien, se nourrissant de chair humaine : sitot qu'ils capturaient un ennemi, ils le
décapitaient, buvaient son sang et ils lui coupaient la nature ». Il semble que ce soit le
résultat de I'imagination des Européens.

Le 11 novembre 1493, jour de la Saint-Martin, le navigateur espagnol
Christophe Colomb, au cours de son second voyage dans les eaux antillaises, accoste
sur l'ille. C'est une découverte pour le monde occidental. Il baptise l'ile « Saint-
Martin ».

. = e > S

Figure 5 : Débarquement de Christophe Colomb.
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Durant le XVIeme siecle, grande époque des corsaires et des flibustiers,
Espagnols, Francais, Hollandais, Portugais, Anglais, Flamands, convoitent 1'ile pour
ses mouillages protégés et ses dépdts salins.
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Cette dernicre caractéristique lui vaut le surnom de Soualiga en langue caraibe
qui signifie Terre de Sel, ou encore nommée Oualichi qui signifie I’ile aux femmes.

Entre 1627 et 1631, la Hollande prend l'initiative de s'installer a Saint-Martin
avec comme objectif d’y exploiter les gisements naturels de sel dont elle a besoin
pour elle-méme et ses établissements sur le continent nord-américain.

Les premiers Hollandais qui débarquent sur I’ile en 1624 pour réparer leurs
navires découvrirent Great Salt Pond.

Rappelons que les Caribs 1I’ont nommée "Soualiga" ou l'ile au Sel. Les étangs
naturels produisaient du sel en grande quantité. Les récoltes du "Grand Etang au Sel"

rendirent le sel de Saint-Martin fameux jusqu'a Boston et Bruxelles.

Une occupation militaire espagnole s'ensuit a partir de 1638 qui finalement est
abandonné¢e car I’ile est jugée trop petite (88 km?) et d'un intérét limité.

Figure 6 : Salt Factory d’apres Sir Roland Richardson.

L'agriculture des premiers colons blancs est une agriculture vivriere dont la

finalité est la subsistance dans cette phase d'installation ; le mode de production des
Amérindiens sert de modele. Il s'agit dans les deux cas d'une agriculture itinérante sur

brulis. Seul l'outil différe ; 1a ou les indiens utilisaient la hache de pierre et le baton a
fouir, I'Européen utilise la hache de fer et la houe. Manioc, patates et ignames
constitueront la base de 1’alimentation.

Tres rapidement, ils cherchent a développer des plantations a des fins
commerciales : tabac, indigo, coton, canne a sucre, café et cacao.

Jusqu'au milieu du XVlle siecle, la grande affaire des iles antillaises fut la
récolte des feuilles de tabac : "c'est a la culture de cette plante que 1'on est redevable

12



de I'é¢tablissement de nos colonies" décrivait le Pere Labat. Mais la surproduction,
l'effondrement des prix et les droits prohibitifs dont 1'Etat frappa le tabac, qui devient
monopole d'Etat en 1674, acheverent de ruiner cette premicre industrie.

© Chiteau des ducs de Bretagne - Musée dhastoire de Nantes
§ "

i

Figure 7 : Plantation de Tabac.

Le tabac s'efface progressivement et est remplacé par ”le jardin de 1'indigo”, une
demande importante de cette plante tinctoriale se manifestant en France.

Culture et fabrication indigotiéres étaient exposées a de multiples aléas :
périodes de sécheresse trop longues, années trop pluvieuses, parasites.

Le recensement de 1686 mentionne vingt sept indigoteries a Saint-Martin. Onze
années plus tard, en 1697, il y en a encore vingt. Les guerres avec les Anglais et les
mouvements de population qui les accompagnent achévent de désorganiser cette
petite industrie.

13



Figure 8 : Indigoterie a Saint-Martin.

A cette méme période, Les Francais et les Hollandais réglent le probléme de leur
souveraineté nationale par la signature du Trait¢é du Mont des Accords (ou Mons
Concordia), nom donné a la montagne sur laquelle 1'accord a été conclu.

Ainsi, Frangais et Hollandais se partagent l'ile en deux parties : les Frangais
occupent la partie nord (52 km?), les Hollandais, la partie sud (34 km?).

Saint-Martin devient ainsi une « Friendly Island », un qualificatif toujours
d'actualité. De méme, toutes les dispositions de 1648 sont demeurées en vigueur
jusqu’a aujourd'hui.

2 XVllle et XIXe siecles

Vers la fin du XVlIle siécle, et au début du XVIlle siécle, l'industrie textile
européenne découvre une matiére premiere venue d'outre-mer et susceptible de
remplacer la laine et le lin, le coton. Le coton devint la seule culture commerciale de

la premiere moiti¢é du XVIlle siecle et évita sans doute que l'ile ne retournat a son
isolement. Ces "cotonni¢res" persisteront méme apreés l'essor des plantations de

Canne a sucre.

C'est au cours de ce méme siccle que les derniéres populations amérindiennes

sont réduites a 1'état d'esclaves, déportées dans des iles voisines. Puis l'ile devenue
trop petite pour les conquistadors, perd de son intérét pour les Espagnols qui la

désertent peu a peu.

A Saint-Martin, la Canne a sucre fut la grande richesse du dernier tiers du

XVIIIe siécle et de la premiére moitié du XIXe. A cette époque arrivérent dans l'ile
des colons hollandais chassés par les Portugais du Brésil, possédant les techniques de
production du sucre et des esclaves car contrairement au coton, I’économie sucriére

14



nécessite une abondante main-d’ceuvre pour les travaux des champs et pour le
fonctionnement de la sucrerie.
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Figure 9 : Plantation de Canne a sucre.

Jusqu’en 1850, la plantation Mont Vernon a Grand-Case avait pour principale
vocation la culture de la Canne a sucre. Son propriétaire originaire d’Anguilla la
baptisa du nom de « Mount Vernon Plantation ».

Le site fut, a 1'origine, tres prospere si bien qu'il donna son nom a tout le lieu-dit.

Au milieu du XIXe siecle, l'activité sucriere périclita et la plantation se mit a
vivoter, pour finir a I'abandon un siécle plus tard.

La production de sel prend la releve de celle du sucre. Pour relancer une
¢conomie déclinante liée a la crise de l'agriculture sucrieére au début du XIXe siecle,
les populations se mettent a exploiter rationnellement les nombreux étangs de la zone

francaise. Une production déja exploitée par les Hollandais. Il existe trois grandes
salines en partie frangaise : Grand-Case, Quartier d'Orléans et Chevrise. L'extraction
industrielle du sel durera un sieécle environ.

A cette période, la partie francaise est reliée administrativement 4 I'ile de Saint-
Christophe (aujourd'hui, 1'Etat de Saint-Kitts et Nevis, appartenant a 1'Angleterre) et
la partie hollandaise est reliée administrativement a l'ile de Saint-Eustache.

Dans les siecles qui suivent, l'ile de Saint-Martin se peuple de colons et de
corsaires anglais, et de quelques esclaves noirs, tout en demeurant sous la double

administration franco-hollandaise. Cependant, les Francais et les Hollandais doivent
se défendre pour contrer les incessantes attaques anglaises.

15



Une période qui a vu successivement l'ile de Saint-Martin occupée, abandonnée,

évacuée, pillée, attaquée, prise et restituée au traité de Versailles, occupée encore,
puis libérée sous la Révolution.

En 1713 (trait¢ d’Utrecht), la France perd 1'ile de Saint-Christophe (aujourd'hui,
'Etat de Saint-Kitts et Névis) au profit de I’ Angleterre.

Or, la partie frangaise de Saint-Martin est reliée jusqu'alors administrativement a
Saint-Christophe, dont elle dépend.

La perte de Saint-Christophe coupe tout lien avec la France. A partir de cette
date, la partie frangaise de Saint-Martin ne doit plus compter que sur elle-méme.

En 1750 a lieu la construction du fort Louis qui domine le village de Marigot et
sa baie.

1763 marque le rattachement de la partie francaise a l'ile de la Guadeloupe,
située a 250 km.

Entre 1775 et 1784, la population blanche passe de 300 a 500 habitants, mais la
population servile, essentiellement noire, déversée par le commerce ou amenée des

iles voisines s'éléve brutalement de 1000 a 2500 personnes.

1802 signe le rétablissement de l'esclavage par Napoléon Bonaparte par décret

du 20 mai. Arrivée des forces expéditionnaires envoyées a Saint-Domingue et en
Guadeloupe par Bonaparte.

En 1816 la signature du trait¢ de Vienne met fin aux luttes coloniales et assure
définitivement la prédominance franco-hollandaise sur I'ile.

Entre 1648, date de la signature du trait¢ du Mont des Accords et 1816,

signature du traité de Vienne, Saint-Martin change sept fois de main entre Francais,
Hollandais et Anglais. De par les multiples influences de la France, des Antilles
néerlandaises, des Antilles anglaises, des Iles Vierges américaines, de Porto Rico, des
Etats-Unis et de la Suéde, ces trois siécles ont été les prémices du multilinguisme et
du multiculturalisme qui font les particularités de I'ile aujourd’hui.

En 1848, I’esclavage fut aboli (officiellement par les Hollandais en 1863).
Durant cette période, la plupart des états vécurent un déclin et peu restent actifs
autour de 1850. Des quelques descendants africains achetés ou hérités par leurs
maitres, peu possédent leur propre propriété.

La France abolit I'esclavage lors du décret d'abolition de 1'esclavage du 27 avril

1848, qui a ¢€té prépare par le sous-secrétaire d'état francais a la Marine chargé des
colonies, Victor Schoelcher (1804-1893). Le gouverneur Laryle de la Guadeloupe
(dont Saint-Martin fait désormais partie), décide, le 27 mai 1848, d'appliquer le
décret d'abolition dans tout 1’archipel.
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L'ile devient un port franc en 1850. Devant l'isolement et le manque de
ressources de l'ile, le Conseil privé de la Guadeloupe adopte, le 11 février 1850, une

délibération approuvant un arrété qui « concéde a la dépendance de Saint-Martin de
nouvelles immunités commerciales, ainsi que des faveurs nouvelles pour encourager
l'exploitation de ses salines ». Saint-Martin bénéficie donc d'un statut de port-franc,

ou les droits de douane ne sont pas pergus.
L’abolition de l'esclavage en 1863 dans la partie hollandaise, soit quinze ans
apres la partie frangaise, permet I’affranchissement des esclaves de la partie

hollandaise. Pendant ces quinze années, les « esclaves hollandais » n'avaient qu'a
franchir la fronticre séparant les deux zones pour devenir libres. L'abolition de
l'esclavage engendre un déclin des échanges commerciaux.

La fin du XVIIIe si¢cle, malgré des productions de qualité (bovins, coton, rhum,
sel), est le témoin d'une économie déclinante.

3 Période contemporaine

Ce déclin économique force a I'exil de nombreux Saint-Martinois, Frangais et
Hollandais : beaucoup émigrent vers les iles d'Aruba et de Curacao au sud des
Antilles, attirés par les raffineries de pétrole.

D’autres émigrent vers la République Dominicaine en particulier vers San Pedro
de Macoris, les Iles Vierges américaines ou encore les Etats-Unis.

Entre 1920 et 1929, les historiens signalent une baisse de 18 % de la population
totale de l'ile.

En 1939, la France et les Pays-Bas abolissent les droits de douane et des
contributions indirectes entre les deux zones (néerlandaise et francaise), ce qui
permet de développer les relations commerciales et économiques entre les deux
parties de l'ile.

Durant cette époque, I'Administration frangaise ne se préoccupe guere de Saint-
Martin, sauf pour récupérer quelques soldats lors des deux guerres mondiales. C'est la
seconde guerre mondiale qui tirera Saint-Martin de son isolement. En effet, le régime
de Vichy (1940-1944) entraine un blocus des forces alliées. Pendant et aprés la
guerre, les échanges commerciaux avec les Etats-Unis s’intensifient. Les Etats-Unis
deviennent l'unique fournisseur de l'ile. Une période faste pour beaucoup de
commergants qui font fortune en écoulant cigarettes, tissus et produits alimentaires en
Guadeloupe et en Martinique. C'est alors qu'une habitude d'auto-administration et
d'autogestion se développe et se traduit par un mélange de regles coutumieres locales,
de vides juridiques et de pratiques importées de 1'étranger.

La seconde guerre mondiale contribue ainsi a américaniser et a angliciser la
population de Saint-Martin / Sint Maarten. C'est ainsi que la langue anglaise devient
la langue véhiculaire sur I’ensemble de l'ile, concurrengant le frangais au Nord, le
néerlandais au Sud.

La partie frangaise de I’ile devient une sous-préfecture en 1963.
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Entre 1950 et 1970, les hotels commencent a fleurir dans la partie hollandaise.

L’industrie touristique a Saint-Martin profite de l'engouement nouveau d'une
population américaine attirée par le soleil et qui va trouver dans 1’ile une destination
idéale.

Figure 10 : Aéroport de Saint-Martin.

1972 correspond a I’ouverture de l'aéroport régional de Grand-Case, en partie
francais.

A partir du début des années 1980, I'économie touristique prend le relais,
devenant la principale source de revenu pour l'ensemble de la population. Les lois
successives de défiscalisation (Lois Pons, Paul, Robien Besson, Girardin) ont
largement contribué a ce boom économique. L'économie touristique atteint son
apogée en 1994, avec preés de 600 000 visiteurs enregistrés a 1'aéroport de Juliana. En
2007, plus d'l 430 406 de croisiéristes ont débarqué principalement sur le port en
eaux profondes de Great Bay (partie hollandaise). En 2007, c’est plus de 2 millions
de personnes qui ont visit¢ Saint-Martin (Sources IEDOM). L'économie touristique
bat son plein. Le dollar atteint des valeurs trés élevées. Les Etats-Unis sont & moins
de quatre heures d’avion. Deux atouts majeurs qui font prendre conscience aux
acteurs économiques et politiques de 1'ile de la carte qu'ils ont a jouer : développer un

tourisme de luxe dans la « Friendly Island ». Un faste économique brutalement
interrompu en septembre 1995 par le cyclone Luis.

Le Cyclone Luis de catégorie 4 en 1995 constitue une rupture. Il survient le 5
septembre 1995 et anéantit l'ile entiere alors en plein essor ¢économique. Une
douzaine de morts est officiellement recensée, des centaines de blessés et des milliers
de sans-abris. Outre ces drames humains, par sa violence, Luis laisse derriére son
passage un véritable désert dont le sol n'est plus qu'un amas de toitures et autres toles,
de bateaux, d'arbres et de détritus en tout genre.

1995 restera a jamais une date marquant de son fer rouge la chronologie de
I'histoire de l'ile : pour I'ensemble de la population, il y a désormais « l'avant Luis » et
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« l'aprés Luis ». Le cyclone Marylin de catégorie 1 s’abat le 14 septembre 1995, dix

jours a peine apreés Luis. Le 21 octobre 1999 le cyclone José de catégorie 2 gorgé
d’eau, inonde Saint-Martin. Et le 6 septembre 2017, c’est au tour de I’ouragan Irma
de catégorie 5.

Le développement de I'économie de l'ile est perturbé par les cyclones et est
marqué par six grands cycles :

1630 - 1674 : le cycle du tabac

1680 - 1700 : le cycle de I'indigo

De la fin du XVIIe si¢cle aux années 1820 : le cycle du coton

Du XVllle siecle au debut du XXe siecle : le cycle du sucre. C'est dans un

contexte de véritable boom sucrier dans les Antilles que Saint-Martin développe, dés

1772, la production de canne a sucre. En 1786, pres de 1000 hectares sont exploités
par 24 sucreries. Elles produisent environ 875 tonnes par an. Le déclin définitif de la

canne remonte au début du XXe siécle, avec la fermeture de la derniére sucrerie a
Spring (Marigot).

De la fin XIXe aux années 1960 : le cycle du sel. La production de sel prend la
reléve de celle du sucre. Pour relancer une économie déclinante liée a la crise de
I'agriculture sucriere au début du XIXe siecle, les populations se mettent a exploiter

rationnellement les nombreux étangs de la zone frangaise. Une production déja
exploitée par les Hollandais. Il existe trois grandes salines en partie frangaise : Grand-
Case, Quartier d'Orléans et Chevrise. L'extraction industrielle du sel dure un siécle

environ. La derniére saline en exploitation, celle de Grand-Case, a fermé ses portes
dans les années 1960, faute de rentabilité.

A partir du début des années 1980, I'économie touristique prend le relais,

devenant la principale source de revenu pour I'ensemble de la population.

B Géographie
1 Topographie

Saint-Martin, plus petite ile au monde a étre traversée par une barriere
internationale est une ile vraie, a savoir qu’elle n’a jamais ét¢ en lien avec le
continent, tout comme les autres iles des Antilles. Par conséquent, la colonisation
s’est faite uniquement par la mer.

Les iles voisines les plus proches sont Anguilla et Saint-Barthélemy, qui

émergent du méme plateau sous-marin situé a quarante metres de profondeur en
moyenne.
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Une distance de 7 kilometres sépare Bell Point, un cap du littoral nord, de la
cote méridionale d'Anguilla. Saint-Barthélemy se trouve a 20 km a l'est-sud-est de
Point Blanche, I'extrémité sud de 1'ile Saint-Martin.
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Figure 11 : Carte de Saint-Martin.

En revanche, Saba, Saint-Eustache, Saint-Christophe et Niéveés sont plus
¢loignées bien que généralement visibles.
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Figure 12 : Photo satellite de l'ile de Saint-Martin fournie le 12 septembre 2017 par le
Centre national d'Etudes spatiale et Airbus Defence and Space (Photo AFP).

Saint-Martin est de forme tres irréguliére avec de nombreux lagons et baies. Les
pentes rocheuses abruptes alternent avec les plages de sable blanc. La majeure partie

de I’ile est montagneuse et seulement les Terres-Basses aussi appelées « low lands » a
I’ouest sont plats. De nombreuses baies forment le littoral de I’ile bordées d’une
trentaine de plages de sable blanc mais certaines baies sont bordées uniquement de
galets. Sur certaines plages des dépoOts de sable importants rappelle le passage
régulier de cyclones.

On y trouve aussi de nombreux étangs d'eau saumatre appelés aussi marigots
dont certains étaient utilisés historiquement pour la récolte du sel comme I’Etang de
Simpson bay, Great bay, Etang aux poissons, Ftang de Grand-Case, Etang Chevrise
au nord-est de l'ile qui se sont formés en fond de baies par des cordons de sable
littoraux. Certains communiquent avec la mer en fonction des précipitations et
peuvent étre dépourvus d’eau pendant la saison séche.

Le reste du littoral est souvent abrupt avec des falaises atteignant quarante
metres de haut.

On compte une dizaine d'ilets autour de l'ile dont le plus grand est le trés

touristique ilet Pinel avec ses trois plages. 1l faut ajouter I'ile Tintamarre située a trois
kilometres de la cote.

Les cotes sont tantot déchiquetées et bordées de corail, tantot constituées de tres
belles plages de sable blanc ponctuées de résiniers de bord de mer, de palmiers et de
cocotiers.

Des marais salants viennent parfaire ce décor paradisiaque.
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A noter également les cordons littoraux qui isolent les étangs intérieurs de la
mer. La plupart des agglomérations se sont installées sur ces cordons, ce qui constitue
une des principales caractéristiques de l'ile.

Hormis plusieurs plaines alluvionnaires coticres et de fonds de vallées, le relief
est montagneux a forte pente, constitu¢ de nombreux mornes agencés en un
plissement nord-nord-est sud-sud-ouest.

Les lignes de crétes ont une altitude moyenne de 300 m coupées par plusieurs
cols. Le plus haut sommet est le Pic Paradis, culminant a 424 m, en zone francaise
(une route cimentée y monte).

Ces reliefs sont parcourus par environ quarante kilométres de sentiers plus ou
moins balisés qui pénetrent la forét seche et les savanes.
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Figure 13 : Carte de Saint-Martin.
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Figure 14 : Carte topographique de Saint-Martin.
Une route principale fait le tour de I’ile par la cote afin d’éviter ces collines.

Il existe quelques petites sources d’eau de ruissellement, plus ou moins captées

(la plus productive étant « Moho » dans la ravine entre le quartier d'Orléans et le Pic
Paradis), mais leur débit insuffisant cause une infiltration rapide des eaux. L'ile ne
possede donc pas de cours d'eau permanent mais des ravines généralement séches qui
peuvent devenir torrentielles et dangereuses lors des grosses pluies et des cyclones.
Les nappes phréatiques des plaines sont plus ou moins saumatres.

Les voies de communication sont maritimes (port de commerce de Philipsburg)
et aériennes avec l'aéroport international Princess Juliana en partie néerlandaise et
I’aéroport de Grand-Case Espérance en partie francaise.

2 Geologie

Saint-Martin est 1’'une des iles qui forme 1’archipel des Petites Antilles ou
« lesser Antilles » en anglais.

Géologiquement, Saint-Martin est plus agée que ses voisines, Saba et Saint-
Eustache.

La plus ancienne strate rocheuse date de 50 millions d’années et a 1’époque du
Pléistocene Anguilla, Saint-Martin et Saint Barthélémy formaient une méme ile avant
d’étre séparées par la montée des eaux.

L’arc antillais est une conséquence de la subduction de la plaque Atlantique sous
la plaque Caraibe.

La tectonique des plaques décrit le déplacement vers l'ouest de la plaque nord-

ameéricaine et de la plaque sud-américaine a partir de la dorsale médio-atlantique. Au
contact de la plaque caraibe, la plaque sud-américaine s'enfonce sous la précédente

dans un mouvement dit de subduction. En conséquence, plus a l'ouest, cela a créé des
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plissements qui ont remonté le plancher océanique (fond marin) de la plaque caraibe
en le rapprochant de la surface. C’est ainsi que se sont formés le chapelet des
plateaux sous-marins (les bancs) de l'arc antillais et les fosses océaniques tel qu'au
nord de Porto Rico.

Le volcanisme engendré il y a cinquante millions d'années & I’Eocéne a

rapproché le fond marin de la luminosité de la surface des eaux, ce qui, des les 40 m
de profondeur, a permis il y a 36 millions d'années (durant 1’Oligocene) le
développement du récif corallien, augmentant ainsi les dépdts de calcaire sur la

plateforme sédimentaire submergée d'Anguilla dite « banc d’Anguille ».
Ce sont les sols les plus anciens, avec les calcaires durs en strates type Pointe

Blanche (sis au port de la zone néerlandaise), le mont Billy Folly (sis a Lay bay) et
l'ile Tintamarre avec ses cristaux de sélénite (gypse) et ses fossiles marins, puis la
formation tabulaire carbonatée des Terres basses (presqu’ile rattachée par les cordons
de sable de Simpson baie et de la baie Nettlé¢) avec ses porphyres pourpres des
Mornes rouges.

Par la suite, il y a environ 23 millions d'années, la formation géologique de l'ile
se complique par l'intrusion d'une poussée volcanique a travers le « banc
d'Anguilla ». C'est ce qui a donné 1'ossature centrale des mornes actuellement les plus
¢levés. Il y a environ 10 millions d'années vers la fin du Miocéne (milieu de 1'ex-
Tertiaire), I'lle a commencé a émerger de 1'océan.

Les cordons de sable littoraux se sont formés lors de 1I’Holocéne (ex-
Quaternaire) et €voluent encore de nos jours.

La superficie de I’ile et ses contours ont vari¢ en fonction du niveau de la mer
(-110 = 40 m) en conséquence des transgressions marines dues aux variations des
glaciations sur le globe.

Il y a 12 000 ans, et a plusieurs reprises auparavant, l'ile a été¢ réunie en un seul
bloc avec les iles sceurs Anguilla et Saint-Barthélemy situées sur le méme banc sous-

marin actuellement a une profondeur moyenne de -40 a -60 m. Pour une profondeur
isobathe de 70 m, ce bloc devait couvrir une surface de 4 650 km? environ, soit 53

fois l'ile actuelle ou encore la moitié de 1'ile de Porto Rico.

3 Climat

Selon le systeme de climat de K&ppen, Saint-Martin est caractérisé par un climat
alternant entre savane séche et pluies torrentielles.

L'ile connait le climat océanique de la zone de convergence intertropicale, avec

une saison dite "seche" (de décembre a mai) et une saison dite "humide" (de juin a
novembre) avec de possibles fortes précipitations lors des dépressions pouvant
provoquer des cyclones.
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La température absolue de l'air peut varier de 17 a 35°C pour une moyenne
annuelle de 27°C.

La température de la mer en surface est assez constante entre 25 et 28°C.
L’« hivernage », juin et octobre étant des mois de transition qui peuvent étre
agréables.

L’alizé ou vents alizés, sont les vents réguliers qui soufflent, toute I'année, des
deux cotés de 1'équateur ; ils viennent du Nord-Est dans I'hémisphere Nord et du Sud-
Est dans I'hémisphére Sud.

Ce phénomene va permettre de distinguer la cote Est ou « cdte au vent » balayée
par la douce chaleur des alizés qui entrent en contact avec les montagnes et
condensent la chaleur pour la transformer en ondées rendant les pentes sous le vent
du Pic Paradis luxuriante et verdoyante.

La cote ouest ou « cote sous le vent », €loignée des reliefs et plus protégée des
pluies, présente une végétation seche, constituée de broussailles et de cactus. Cette
végétation seche est aussi retrouvée sur la cote exposée au vent et a la salinité de 1’air
marin.

Le point culminant appelé le Pic Paradis, en partie francais, a 424 m d’altitude

est soumis a ce phénomene de condensation expliquant la végétation luxuriante au
pourtour de ce dernier.

4 Flore

A larrivée des premiers colons européens en 1633, le milieu végétal était

relativement préservé. Au fil de la colonisation, la végétation qui couvrait l'ile a été
totalement dégradée par les activités humaines comme les agricultures successives, la
création de paturages par brulis, I’exploitation des arbres pour la construction, ou la
fabrication de charbon de bois.
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Figure 15 : Carte de la répartition végétale sur I’ile Saint-Martin
(source : De Palm, 1985).

La mer isole les iles : c'est une caractéristique normale et logique qui concerne
tous les environnements insulaires par rapport aux continents, la surface de 1'ile étant
relativement petite. Elle offre naturellement peu de biotopes variés. De plus, du fait

d’une densité de population tres élevée et d’un développement touristique important
depuis les années 1980, une grande partie de la flore et de la faune a été détruite et
certains habitats naturels sont désormais menacés.

La végétation est presque entierement secondaire. C’est seulement aux sommets
des collines qu’on peut trouver une végétation originale.

Le climat est défini comme subtropical sec. En conséquence, la végétation est de
type xérophyle c'est-a-dire adaptée a la sécheresse. Sur l'ile, on trouve quelques
endroits plus humides (zone sous le vent a proximité du Pic Paradis) qui offrent un
biotope favorable a d'autres espéces.

L'alternance climatique (saison des pluies / saison seéche) et les passages de
cyclones, rythment la vie et le développement des plantes et des animaux.

Concernant la répartition végétale de l'ile, on observe une végétation hygrophile

a proximité du principal relief de I’ile qui s'étend du nord-est au sud-ouest. On
deésigne par le terme d’hygrophytes les plantes qui poussent en milieu humide mais,

selon leur niveau d’adaptation, celles-ci se distribuent selon des gradients d’humidité
et/ou de salinité.

Avec son climat parfois sec, l'ile de Saint-Martin offre une végétation différente

des iles avoisinantes. On assiste a un contraste entre une veégétation aride et une
végétation plus luxuriante.
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Les foréts sont constituées de Gommier blanc, Gommier rouge acajou, Gaiac
tandis qu’on trouve de nombreux Raisiniers bord de mer (Coccoloba uvifera) a
proximité des plages.

Les plantes les plus courantes sont les cactus, les Bougainvilliers, les Hibiscus,
les Crotons, les Flamboyants, les Poinsettias et les Alpinias.

Melocactus intortus, appelé Cactus téte a l'anglais ou encore Siege de belle-
mere, originaire des Caraibes, est encore abondant localement en particulier sur la
cote nord de I’ile, mais la dégradation de son habitat naturel provoque le déclin des
populations et justifie des mesures de protection.

Le Cocotier, symbole des tropiques, mesure de 5 a 30 m selon les variétés avec
des fruits allant du vert au jaune ou encore a I’orange.

Le Cocotier est probablement originaire de I'Océan Pacifique ou de 1'Océan
Indien et serait apparu sur tous les continents de deux manieres : les noix de coco
flottent et ont dérivé au gré des courants marins, puis, par la suite, le Cocotier a été
introduit par I'homme lors des voyages et des migrations humaines. Aujourd'hui, en
dehors des zones urbanisées, le couvert végétal est fait de foréts secondaires plus ou
moins xérophiles selon 1'exposition et 1'altitude, de taillis secs et épineux d'Acacias et
de restes de savanes dominées par les hautes Herbes de Guinée (Panicum maximum).

Aucune des Petites Antilles, iles volcaniques géologiquement récentes a flore

pauvre, n’a donné de plantes nourricieres indigénes mais leurs habitants, les Tainos et
indiens caraibes cultivaient des légumes et arbres fruitiers importés pour la plupart
d’ Amérique du sud par les populations Arawaks.

Au fil des siécles, les introductions de plantes sont a mettre en rapport avec les
besoins des économies qui se sont succédés. Des plantes alimentaires fruitiéres et
plus rarement rituelles furent importés d’Amérique continentale par les Amérindiens,
comme le Manioc, la Patate douce, 1’Igname, le Haricot de lima, 1’Ananas, la
Papayer, les Piments.

Deuxiémement, au cours de la colonisation les colons européens introduisent
des plantes des tropiques de 1’ancien monde mais également certaines des régions
subtropicales voire méditerranéennes.

Au regard de la diversité actuelle, il est fort plausible que les esclaves africains
et les engagés notamment indiens aient participé a ces introductions d’espéces
floristiques.

Au moins 522 especes de plantes sauvages ont été répertoriées a Saint-Martin
(travaux de Stoffers et de Howard ; Rojer et Stichting, 1997) réparties en 16 especes
de fougéres et 506 spermatophytes parmi lesquelles 108 Monocotylédones et 398
plantes dicotylédones.

Parmi les 108 Monocotylédones, 75 appartiennent aux Cypéracées et aux
Poacées.
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L’ile de Saint-Martin possede deux especes végétales endémiques, la Fabacée
Galactia nummelaria et Calyptranthes boldinghii. Le genre Calyptranthes, de la
famille des Myrtacées, comprend des arbres vivaces d’environ 5 m de haut. Les
feuilles sont simples, opposées, persistantes. Les fleurs sont petites, apétales,
groupées en grappes. Le fruit est une baie. Ces deux espéces sont trés rares et vont
probablement bientot disparaitre de I’ile.

Avec le peu de données scientifiques sur le Guavaberry, les nombreuses
confusions botaniques et les diversités des noms d’usages, de nombreux Saint-
Martinois revendiquent le co6té endémique de la plante et affirment qu’elle ne pousse
qu’a Saint-Martin, ce qui pour eux justifierait le caractére identitaire de la boisson.

Restons lucides et malgré les explications plus ou moins cohérentes, il
semblerait qu’elle ne soit pas endémique mais plutdt parvenue avec les Amérindiens
au fils des civilisations.

En plus de ces deux especes endémiques, la flore de Saint-Martin comprends 87
especes (16,6 % de sa flore) a distribution géographique limitée aux Antilles jusqu’au
sud de la Floride. Parmi celles-ci, 17 especes sont restreintes aux Petites Antilles et
aux Iles Vierges.

Certaines especes sont limitées a quelques iles, en particulier les especes
suivantes :

* Agave scheurmaniana, Asparagacée retrouvée uniquement a Saint-Martin et
Anguilla (Howard, 1979).

* Alternanthera crucis, Amarantacée signalée a Saint-Martin, Sainte-Croix et
en Martinique (Stoffers, 1956, 1980).

* Cynanchum albiflorum, Borraginacée retrouvée a Saint-Martin (Stoffers,
1984).
* Aristida suringarii, Poacée collectée a Saint-Eustache, Aruba, Bonaire,

Sainte-Croix et Saint-Thomas et dans les Terres-Basses a Saint-Martin (Stoffers,
1963).

* Myrcia citrifolia var. imrayana, Redwood, Rodwood ou Birds cherry,

Myrtacée trouvée dans toutes les Antilles néerlandaises mais aussi a Sainte-Lucie,
Grenadines, Guadeloupe, Dominique, Martinique, Saint-Vincent, Barbade, les
Grandes Antilles (Hispaniola, Puerto Rico), Iles Vierges et en Amérique du Sud.

Le fruit de cet arbre est consommé et rentre dans des gelées et du vin. Boldingh a
collecté un arbrisseau a Pic Paradis et aux Terres-Basses (Stoffers, 1963).

* Mpyrcia citrifolia (Figure 16), de la famille des Myrtacées est source de
confusion avec le Guavaberry du fait de la présence de baies rouges et pourpres.

Cette confusion est aussi fréquente avec le Goyavier fraise, Psidium
cattleianum.
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BOTANIQUE DE
MYCRIARIA FLORIBUNDA

A Systématique
1 Ordre des Myrtales
Les Myrtales sont un ordre de plantes dicotylédones.

Myrtus est le genre type de la famille des Myrtacées, famille type des Myrtales.
Si les genres voisins des Myrtes forment une famille naturelle, il est difficile
d’appréhender ses limites et de la circonscrire.

En classification phylogénétique (APG 1V, 2016), I’ordre des Myrtales Juss. ex
Bercht. & J.Presl (1820) renferme les familles suivantes :

Alzateaceae S.A.Graham (1985)

Combretaceae R.Br. (1810)

Crypteroniaceae A.DC. (1868)

Lythraceae J.St.-Hil. (1805)

Melastomataceae Juss. (1789) (inclus Memecylaceae DC.)

Myrtaceae Juss. (1789) (inclus Heteropyxidaceae Engl. & Gilg, Psiloxylaceae
Croizat)

Onagraceae Juss. (1789)

Penaeaceae Sweet ex Guill. (1828) (inclus Oliniaceae Arn., Rhynchocalycaceae
L.A.S.Johnson & B.G.Briggs)

Vochysiaceae A.St.-Hil. (1820)

2 Famille des Myrtacées

La famille des Myrtacées (Myrtaceae Juss.) renferme environ 140 genres et plus

de 3100 especes d'arbres et d'arbustes surtout des régions tropicales a subtropicales et
tempérées, avec des zones de dispersion particuliecres comme 1’Australie et

I’ Amérique du Sud ou se trouvent beaucoup d’especes endémiques. Ce sont souvent
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des especes riches en huiles aromatiques. Abondamment pourvues de glandes pleines
d’huile essentielle, les Myrtacées présentent une odeur aromatique et des propriétés
stimulantes qui ont rendu plusieurs d’entre elles célébres pour leurs propriétés
médicales ; ce sont aussi parfois des plantes d’agrément.

Les principaux genres sont :

Eucalyptus avec plus de 600 especes originaires de Malaisie et d’ Australie ;
Eugenia avec 550 espéces surtout d’ Amérique tropicale ;

Syzygium avec 300 especes d’Asie et d’ Australie ;

Psidium avec 100 especes d’ Ameérique tropicale.

La famille doit son nom au genre Myrtus avec en France Myrtus communis L., le
Myrte.

Dans la famille des Myrtacées, on peut citer les genres suivants :
Eucalyptus ;

Psidium dont fait partie le Goyavier, par exemple le Goyavier fraise présent dans
de nombreuses iles des Antilles ;

Myrtus dont fait partie le Myrte (arbuste du maquis méditerranéen) ;

Eugenia dont le Giroflier (Eugenia caryophyllata) qui donne le clou de girofle ;
Melaleuca dont on extrait des huiles essentielles ;

Leptospermum dont le Manuka (Leptospermum scoparium).

Cette famille est une source d'huiles essentielles pour la parfumerie et pour
I’usage thérapeutique. De plus, plusieurs espéces offrent des fruits comestibles
(genres Feijoa, Eugenia, Campomanesia, Syzygium...).

On peut citer les especes utilitaires suivantes :
Espéces fruiticres :
Cerisier du Brésil (Eugenia brasiliensis)
Cerisier de Cayenne (Eugenia uniflora)
Goyavier (Psidium guajava)
Goyavier du Brésil (Feijoa sellowiana)
Goyavier du Chili (Ugni molinae)
Goyavier de Chine (Psidium cattleyanum)
Jamalac (Syzygium samarangense)
Jamblon (Syzygium cumini)
Jambosier rouge (Syzygium malaccense)
Jamrosat (Syzygium jambos)
Rose myrtle (Rhodomyrtus tomentosa)
Espéces condimentaires :
Giroflier (Syzygium caryophyllatum)
Quatre-¢pices (Pimenta dioica)
Especes a essences :
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Arbre a thé (Melaleuca alternifolia)

Giroflier (Syzygium caryophyllatum)

Manuka (Leptospermum scoparium)

Myrte (Myrtus communis)

Niaouli (Melaleuca quinquenervia)
3 Tribu des Myrtées

Les Myrtacées ont ¢€té récemment divisées en deux sous-familles, les

Psiloxyloidées avec 2 tribus et les Myrtoidées qui renferment 15 tribus (Wilson,
2011):

Backhousieae
Chamelaucieae
Eucalypteae
Kanieae
Leptospermeae
Lindsayomyrteae
Lophostemoneae
Melaleuceae
Metrosidereae
Myrteae
Osbornieae
Syncarpieae
Syzygieae
Tristanieae
Xanthostemoneae

La tribu des Myrtées présente des arbrisseaux presque tous originaires des
régions intertropicales. Les feuilles sont opposées, munies de glandes transparentes,
visibles quand le tissu n’est pas trop opaque. Les pédoncules axillaires sont uniflores
avec deux bractéoles, triflores ou trichotomes ou en cyme. Les fleurs ont 4 a 5
sépales et pétales. Les étamines sont généralement libres. Le fruit charnu a plusieurs
lobes au moins dans la jeunesse. Les graines sont exalbuminées et dénuées d'arille.

Cette tribu, la plus riche en espéces de la famille, renferme 2500 espéces et 51
genres divisés en une dizaine de groupes (Vasconcelos et al., 2017).

Le groupe Plinia renferme 120 espéces et les genres Algrizea, Myrciaria,
Neomitranthes, Plinia et Siphoneugena (Vasconcelos et al., 2015, 2017).

4 Genre Myrciaria

Dans la tribu des Myrtées, Myrciaria est un genre de petits arbres originaires
essentiellement d’ Amérique du Sud et notamment du Brésil.
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The Plant List mentionne les 25 especes suivantes :
M. aspera Mattos

M. borinquena Alain (1980)

M. cordata O.Berg (1856)

M. cuspidata O.Berg (1857)

M. delicatula (DC.) O.Berg (1857)

M. disticha O.Berg (1857)

M. dubia (Kunth) McVaugh (1963)

M. floribunda (H.West ex Willd.) O.Berg (1856)

M. glanduliflora (Kiaersk.) Mattos & D.Legrand (1975)
M. glazioviana (Kiaersk.) G.M.Barroso ex Sobral (2006)
M. glomerata O.Berg (1857)

M. guaquiea (Kiaersk.) Mattos & D.Legrand (1975)
M. ibarrae Lundell (1961)

M. myrtifolia Alain (1983)

M. pallida O.Berg (1857)

M. pilosa Sobral & Couto (2006)

M. plinioides D.Legrand (1961)

M. puberulenta B.Holst (2002)

M. pumila (Gardner) O.Berg (1857)

M. rojasii D.Legrand (1963)

M. spiritosanctensis Mattos (1970)

M. strigipes O.Berg (1857)

M. tenella (DC.) O.Berg (1857)

M. vexator McVaugh (1963)

M. vismeifolia (Benth.) O.Berg (1856)

A cote de Myrciaria floribunda, espece abordée dans cette theése, nous

évoquerons aussi Myrciaria dubia qui a fait I’objet de quelques études.

B Nomenclature du Guavaberry

Depuis Linné et la premicre édition de son Species Plantarum (1753), le nom

scientifique d’une plante comporte toujours un nom de genre et une ¢épithéte

spécifique, exprimés en latin.

Concernant le Guavaberry, le nom scientifique est Myriciaria floribunda

(H.West ex Willd.) O.Berg ; O.Berg - Otto Karl Berg (1815-1866) est un botaniste et
un pharmacologiste allemand, né le 18 aout 1815 a Stettin en Prusse et mort le 20

novembre 1866 a Berlin.
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C’est une plante faisant partie entre autres clades des Eudicotylédones, des
Superrosidées, des Rosidées, de I’ordre des Myrtales, de la famille des Myrtaceae et
du genre Myrciaria.

La liste ci-dessous recense les nombreux synonymes de cette espéce, dont
I’indice de confiance peut étre variable :

Acinodendron sellowianum (O. Berg) Kuntze (1891)
Calyptranthes floribunda (H.West ex Willd.) Blume (1826)
Caryophyllus floribundus (H.West ex Willd.) Blume (1828)
Eugenia asa-grayi Krug & Urb. (1895)

Eugenia ciliolata Cambess. (1832)

Eugenia floribunda (H.West ex Willd (1799)
Eugenia leucophloea (O.Berg) Kiaersk. (1893)
Eugenia maranhensis (O.Berg) Kiaersk. (1893)
Eugenia maximiliana DC. (1828)

Eugenia oneillii Lundell (1937)

Eugenia polyneura Urb. (1908)

Eugenia protracta Steud. (1843)

Eugenia pycnoneura Urb. (1908)

Eugenia salzmannii Benth. (1840)

Marlierea brachymischa Kiaersk.(1893)
Marlierea cubensis (Griseb.) Krug & Urb.(1895)
Myrcia cubensis (Griseb.) Krug & Urb (1895)
Myrciaria amazonica O.Berg (1828)

Mpyrciaria arborea D.Legrand (1857)

Myrciaria axillaris O.Berg (1856)

Myrciaria ciliolata (Cambess.) O.Berg (1856)
Myrciaria ferruginea O.Berg (1859)

Myrciaria leucadendron O.Berg (1859)
Myrciaria leucophloea O.Berg (1859)

Mpyrciaria longicaudata Lundell (1969)
Myrciaria longipes O.Berg (1856)

Myrciaria maragnanensis O.Berg (1957)
Myrciaria maranhensis O.Berg (1857)
Myrciaria maximiliana (DC.) O.Berg (1856)
Myrciaria mexicana Lundell (1974)

Mpyrciaria oneillii (Lundell) [.M.Johnst. (1949)
Myrciaria prasina O.Berg (1857)

Mpyrciaria protracta (Steud.) O.Berg (1956)
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Myrciaria salzmannii (Benth.) O.Berg (1856)
Myrciaria schuechiana O.Berg (1857)

Mpyrciaria sellowiana O.Berg (1857)

Myrciaria splendens O.Berg (1857)

Myrciaria tenuiramis O.Berg (1857)

Myrciaria tolypantha O.Berg (1857)

Myrciaria uliginosa O.Berg (1856)

Myrciaria verticillata O.Berg (1856)

Myrtus floribunda (H.West ex Willd.) Spreng. (1825)
Myrtus micrantha Nees & Mart.

Myrtus verticillata Salzm. ex O.Berg (1856)
Paramyrciaria ciliolata (Cambess.) Rotman (1986)
Plinia acutissima Urb. (1929)

Plinia asa-grayi (Krug & Urb.) Urb. (1928)

Plinia formosa Urb. (1923)

Siphoneugena cantareirae Mattos (1967)
Siphoneugena micrantha Kausel (1972)

C Noms vernaculaires

Le nom vernaculaire est le nom usuel qui désigne la plante. Alors qu'il existe un
seul nom scientifique valide pour une espéce, ce taxon peut présenter de tres
nombreux vernaculaires, c’est-a-dire noms communs, noms vulgaires, noms
populaires ou noms d'usage.

Ces noms sont parfois la simple traduction littérale du nom scientifique, mais

parfois trés ¢éloigné de celui-ci. Les noms vernaculaires sont trés nombreux pour
Myrciaria floribunda et variables en fonction du lieu géographique (Figure 16). Ceci

peut s’expliquer par les différentes civilisations qui se sont succédés sur certaines

iles, par I’influence du créole et des différentes langues en fonction sur le territoire ou
I’espece est utilisée.
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Pays Agpe ation
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M0
Mot
Sant Bathdemy \m { Guava berry
- &

s

Figure 16 : Au moins 93 appellations différentes en fonction des pays ou localités ont
¢té mentionnées.

Cette variété de noms vernaculaires est souvent source d’erreur et de confusions.

J’ai constaté qu’en Guadeloupe que 1’on désignait a tort le Goyavier fraise comme
Merisier cerise.
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Le Bird cherry ou Black cherry (Eugenia domingensis O.Berg), Bois petite
feuille (Eugenia trinitatis DC.), Broom wood (Eugenia rhombea), Gouyavier,
(Eugenia trinervia M.Vahl), Merisier ou Merisier petite feuille (Eugenia monticola

(Sw.) DC.), Mewizy¢ ti fey ou Mewizye (Eugenia ligustrina (Sw.) Willd.), Rodwood

(Eugenia procura) sont souvent confondus avec Myrciaria floribunda ou appelés a
tort guavaberry par leurs similitudes parfois assez grossieres.

D Description botanique

Malgré mes nombreux déplacements aux Antilles, de la Guadeloupe a la
Martinique en passant par Sainte-Lucie ou encore la République dominicaine, la
Barbade, Saba, Saint-Barthélémy, Saint-Vincent et les Grenadines puis Saint-Martin,

il fut toujours compliqué pour moi d’obtenir des informations sé€rieuses sur Myrciaria
floribunda car au fil du temps, j’ai constaté de nombreuses confusions et un manque
de données scientifiques sur cette plante.

Lorsque j’ai commencé mon travail en janvier 2017 sur le Merisier cerise, j’ai

¢té induit en erreur par de nombreux témoignages et indications d’habitants de Saint-
Martin concernant 1’aspect de la plante.

Il y avait en effet une confusion avec le Goyavier fraise comme le montre la
photo prise ci-dessous en mai 2017 sur le lieu dit Cul-de-Sac a proximité de la rue de
Cul-de-Sac, partie francgaise de I’ile de Saint-Martin ou j’ai photographi¢ les fruits de
cette plante croyant avoir affaire a I’époque au fameux Guavaberry.

Figure 17 : Psidium cattleianum photographié sur le lieu dit Cul-de-Sac, a Saint-
Martin a hauteur du 109 rue de Cul de Sac dans un jardin
(photo Couput (Charlélie) du 17 mai 2017 a 13h30).
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La confusion est entretenue par le nom « guavaberry » ou on retrouve le terme
« guava », « goyave », gwayav...

Le Goyavier-fraise, Psidium cattleianum, est un arbuste fruitier de la famille des
Mpyrtacées originaire d'Amérique du Sud, contrairement a ce que le nom francais
« Goyavier de Chine » pourrait faire croire. C’est un arbre de 6 a 12 m de haut a
I'écorce brune et lisse. Les feuilles persistantes, opposées sont ovales a bords
arrondis, vert foncé brillant et mesurent de 3 &4 12 cm de long sur 2 & 6 cm de large.
Les fleurs blanches parfumées font 2 a 3 cm de diametre. Le fruit est appelé goyave-

fraise aux Antilles, goyave de Chine a I'lle Maurice, goyavier a La Réunion ou
tsongoma aux Comores. Il a la forme d’une baie sphérique et la taille d’une mirabelle

d’environ 2,5 cm de diametre. La peau est lisse et brillante. A maturité, la couleur
vire au rouge violacé. Il existe une variét¢ moins courante a fruits jaunes (var.
lucidum Hort.) un peu plus gros. Le fruit contient des graines dures de 2 a 3 mm de
long. Dans les deux cas, la pulpe est blanc-crémeux de texture fondante et juteuse
rappelant fortement la fraise.

Originaire d'Amérique latine, le Goyavier-fraise est cultivé en Amérique latine
et a été introduit dans certaines contrées tropicales. Il pousse en montagne ou en
climat tempéré chaud, il prospere sous forme de buisson. La rusticité est un peu
meilleure que celle du Goyavier pomme, Psidium guajava.

Apres avoir présenté mes clichés a Monsieur Stephen Thompson, ce dernier m’a
permis de distinguer le Goyavier fraise du Guavaberry.

Le Guavaberry possede des tailles et des formes trés variable. C'est un arbuste

attrayant ou un arbre mince atteignant 5 a 10 voire 15(18) m de hauteur, avec des
rameaux brun rougeatre, duveteux quand il est jeune, et une écorce €caillée. Le tronc

présente parfois un pelage externe défoli¢ en plaques rigides, laissant un aspect lisse,
jaunatre ou rosé.
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Figure 18 : Tronc de Myrciaria floribunda photographié dans une forét proche de
Campo Bom a proximité du rio dos Sinos au Brésil
(photo Molz (Martin) du 07 juillet 2007 http://www.ufrgs.br/fitoecologia/florars/
index.php?pag=buscar_mini.php).

Figure 19 : Tronc de Myrciaria floribunda photographié a Colombier, a Saint-
Martin a hauteur du 109 rue de cul de sac dans un jardin
(photo Couput (Charlélie) du 17 mai 2017 a 13h30).
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Les feuilles sont persistantes et opposées. Le pétiole fait 5-8 mm de long, est
jaunatre et devient noiratre. Le limbe est ovale, elliptique ou (oblong)-lancéolé,

pointu a longuement acuminé a l'apex, cunéé [en forme de coin] a décurrent a la
base, a bords non révolutés. Le limbe fait 2,5 & 6-8 cm de long et 0,8-1 a 3 cm de
large, est brillant, Iégérement coriace, densément parsemé de glandes a huile.

Figure 20 : Rameaux de feuilles et bourgeons de Mjyrciaria floribunda
photographié a Colombier, Saint-Martin (photo Couput (Charlélie) du 15 juin 2017).

La nervure centrale est cannelée ou plate et saillante a la face supérieure et

présente 15 a 20 paires de nervures secondaires, visibles sur les deux faces. On
observe une nervure marginale a 0,5-1 mm du bord.
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Figure 21 : Feuilles et bourgeons de Mjyrciaria floribunda photographié a
Colombier, a Saint-Martin (photo Couput (Charlélie) du 15 juin 2017).
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Figure 22 : Planche de Myrciaria floribunda. 66. Rameau. 67. Galle foliaire (d’apres
Souza). 68. Inflorescence en fascicule. 69. Bouton floral. 69. Coupe transversale de
I’ovaire (d’apres Menezes). 71. Fruit (d’apres Souza) (Souza et al., 2008).

Les inflorescences sont de petites grappes a D’aisselle des feuilles présentant
jusqu’a 6 fleurs.

Les fleurs font environ 1-2 mm de diametre.

Les pétales sont blancs. Le style fait 0,5 mm de longueur.

Les fleurs, portées en petites grappes axillaires sont blanches, soyeuses avec
environ 75 étamines blanches proéminentes.
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Figure 23 : Inflorescences de Myrciaria floribunda photographié a Colombier, a
Saint-Martin (photo Couput (Charlélie) du 17 juin 2017).

Les fruits sont globuleux, approximativement de la taille d’une cerise, atteignent

13 mm de diamétre est sont & maturité jaune orange ou rouge trés foncé. La chair
entourant la graine unique est plus moins transparente.

-

Figure 24 : Baies de Guavaberry non matures (https://guavaberry.com/).

Le fruit est rond, de 8-16 mm de diametre, rouge foncé (presque noir) ou jaune-
orange, trés aromatique et d’une saveur douce-ameére et balsamique. Au Surinam, il y
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a parfois des fruits déformés, arrondis, aplatis, coriaces, déhiscents, atteignant 2 cm
de diametre (Morton, 1987).

Figure 26 : Baie de Guavaberry (https:// Figure 27 : Baies de guavaberry
guavaberry.com/). pourpre et orange globuleuse (https://
guavaberry.com/).
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Figure 28 : Illustration d’un rameau porteur de fruits (https://guavaberry.com/).

Figure 29 : Graines de Guavaberry (https://guavaberry.com/).

La floraison a lieu de décembre a janvier et la fructification de juillet & octobre.

Mais ces périodes sont souvent variables en fonction de la localité et des phénomenes
météorologiques comme les cyclones.

L'espece présente une grande variation morphologique dans les feuilles et une
large répartition géographique, ce qui explique en partie la grande liste de
synonymes, comme mentionné par Sobral (1993).
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E Répartition géographique

Figure 30 : Répartition géographique mondiale et en Amérique centrale du
Guavaberry (Global biodiversity information facility).

Myrciaria floribunda se rencontre en Amérique centrale et Amérique du Sud
(Sobral, 1993). Au Brésil, dans la province de Rio de Janeiro, il est distribué dans les
zones suivantes : Marambaia, Jacarepagud, Maric4, Cabo Frio et Macaé. A Restinga
da Marambaia, il a été trouvé sous forme d'arbuste a 1’état sauvage.

Le Guavaberry pousse de mani¢re sauvage en Amérique centrale, Amérique du
sud, Brésil, Costa Rica, Cuba, République dominicaine. Il semblerait qu’il ait été
introduit en Floride, aux Bermudes, a Hawai en plus des Philippines.

Environ une centaine d'arbres et d'arbustes de morphologie trés variée poussent
sur I’ile de Saint-Martin de maniére sauvage aux alentours de Pic Paradis, plus
précisément sur le lieu dit Colombier sur la partie francaise de 1’ile. Cette zone située
en dessous du Pic paradis bénéficie d’'une humidité constante grace au ruissellement
des eaux de pluies et son exposition sud ouest protégée du vent dominant et de ’air
marin.
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Certains habitants de Saint-Martin travaillaient a San Pedro de Macoris,
principale ville de plus de 200 000 ha de la province de San Pedro de Macoris en
République dominicaine (qui jouxte Haiti), a 70 km de Saint-Domingue, capitale de
la République dominicaine de 3,5 millions d’habitants. Ceci pourrait expliquer la

présence de Guavaberry a cet endroit selon Monsieur Tompson (interview du 14 juin
2017).

A Saint-Martin, la majorité de ces pieds sont entretenus et suivis par Stephen
Thompson, directeur anglophone de la Sint Maarten Guavaberry Company (http://
www.ministryofrum.com/producerdetails.php?t=133) basée a Philipsburg dans le
Royaume des Pays Bas (No 8-10 Frontstreet, Philipsburg, Sint Maarten, Dutch West
Indies).

Figure 31 : Echantillons de tiges feuillées et inflorescences fleuries récoltés le 17 juin
2017 par temps chaud, humide et ensoleillé sur le lieu dit de Colombier sur trois
arbres différents a quelques métres de distance et séchés (photo du 27 juin 2017).
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Figure 32 : Fleurs, tiges et feuilles de Myrciaria floribunda apres séparation ; environ
84,7 % du poids de matiére seche correspondant aux feuilles (photo du 27 juin 2017).

Dans les Petites Antilles, on constate également une culture et une utilisation du
Guavaberry aux Iles Vierges.
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Figure 33 : Timbre des lles vierges de Myrciaria floribunda.

F Ecologie

Selon Monsieur Tompson, les périodes de récoltes les plus abondantes ont eu
lieu apres les forts cyclones (interview du 14 juin 2017) et par conséquent les fortes
précipitations.
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L'arbre a besoin des bonnes conditions et il peut parfois ne porter aucun fruit si
les conditions ne sont pas optimales.

Le Guavaberry est trés difficile a cultiver car il pousse de maniére sauvage et les
nombreuses tentatives de germination ou de culture dans certaines pépinicres de I’ile

n’ont rien donn¢ (Tompson, interview du 14 juin 2017).

De plus, I’hygrométrie est trop faible a Saint-Martin et I’ile est balayée par des
embruns d’eau salée a certains endroits a cause de la faible surface de l'ile.

Selon Stephen Thompson (interview du 14 juin 2017), les graines germent mais
les pieds ne tiennent pas. La micropropagation de Myrciaria dubia et Plinia
cauliflora a fait I’objet d’un brevet en 2016.

Des essais de germination ont été¢ réalisés au MIB sur les graines récupérées
d’une bouteille de macération dans le rhum d’un grand nombre de baies fournie
spécialement pour analyse par la Sint Maarten Guababerry Company (Figure 34). La
dissection des graines laissait penser qu’elles pourraient ne pas avoir perdu leur
potentialité germinative, qu’elles n’avaient pas €té tres attaquées par le s€¢jour dans le
rhum.

Cette bouteille s’est avérée contenir 137 baies conservées dans du rhum pur. La
Guavaberry Compagnie utilise ce moyen de conservation pour préserver les baies et
les utiliser ultérieurement pour la préparation des boissons ou autres produits dérivés
comme les sauces.

- —

Figure 34 : Bouteille de conservation des fruits de Guavaberry dans le rhum par la
Sint Maarten Guavaberry Company.

On décompte 137 baies de taille variable, allant visuellement de 0,9 a 1,5 cm de

diametre renfermant 1 a 2 graines. Quand il y a deux graines, elles sont parfois
encore liées et doivent €tre séparées en exercant une pression. De 133 baies, on
obtient 177 graines (recomptées 2 fois) donc 22 baies présentent 2 graines soit 16 %
des baies. Les graines sont sphériques et de taille trés variable.
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Figure 35 : Baies de Guavaberry conservées dans le rhum par la Sint Maarten
Guababerry Company et graines isolées ou par deux.

Les graines ont été lavées le 03 juillet 2017 dans un bécher de 600 ml par

apports d’eau distillée successifs en touillant les graines avec les doigts jusqu’a ce
qu’il n’y ait pratiquement plus de pulpe. Apres nettoyage, les 177 graines fraiches
pesent 38,76 g le 03 juillet 2017 et la pulpe et I’épicarpe 55,19 g.

PN

Figure 36 : Nettoyage des graines et séchage de la pulpe - péricarpe et des graines de
Guavaberry.

Les graines ont été égouttées plusieurs fois sur du papier filtre et mises a sécher
sur une double couche de papier filtre dans deux boites de Petri en verre a ’air libre,
recouvertes de papier.

Les 177 graines seéches pesent 33,36 g le 05 juillet 2017 soit une perte
d’humidité de 13,9 %. Les pulpes et ¢picarpes des 133 baies pesent 11,03 g soit une
perte d’humidité de 80,0 %. Les 177 graines seches pesent 31,42 g une semaine plus

tard soit une perte d’humidité de 18,9 %. Une graine seche pese donc 178 mg. Les
pulpes et épicarpes des 133 baies pesent 10,39 g une semaine plus tard soit une perte

d’humidité de 81,2 %. Une baie sans les graines pése donc 78 mg.

Malgré le séjour des fruits dans le thum, une stérilisation supplémentaire a été
effectuée par Alain Badoc dix minutes dans une boite de Petri remplie de Seed clean
(éthanol a 70 % et Triton a 0,01 % soit 175 ml d’éthanol absolu + 75 ml d’eau
distillée + 25 ul de Triton X-100, CsH17CsH4(OC2H4)9-100H, détergent visqueux) puis
10 min dans du Seed wash (éthanol a 95 %), puis rincées a ’eau distillée stérile.
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La gélose a été coulée le 30 11 2017 par Stéphanie Krisa sur cinq boites de Petri.
Une des boites a ¢ét¢ additionnée de 2 ml de solution d’acide gibbérélique Ags
10 mM, phytohormone favorisant la germination.

Environ 7 graines ont ét¢ enfoncées par Alain Badoc sur une ligne centrale
(marquée au feutre en dessous de la boite) et 3(4) autres en dessous. Les boites ont
été placées a température ambiante au Laboratoire de Sciences végétales, Mycologie
et biotechnologie emballées dans une feuille d’aluminium pour avoir une obscurité et
disposées sur la tranche.

Le 08 12 2017, aucune germination n’a été observée et deux boites présentaient
un développement de moisissures. Les graines ont tendance a se détacher de la

gélose, en raison de leur taille importante. Par la suite aucune germination n’a été
constatée.

Figure 37 : Essai de germination.
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COMPOSITION CHIMIQUE

A Chimie du genre Myrciaria

Le genre Myrciaria est une importante source de composés bioactifs comme les
triterpénes que 1’on retrouve dans les feuilles et les acides phénoliques comme les
tanins, les flavonoides, les acides ellagiques et les anthocyanes retrouveés dans la
pulpe des fruits.

Les fruits des Myrtacées sont riches en pulpe qui, en plus d’avoir une saveur
pouvant étre agréable pour certaines especes (Myrciaria floribunda, Psidium
cattleianum), ou astringente pour d’autres comme Psidium pyriferum et P
pomiferum, sont riches en substances potentiellement antioxydantes (Tableau I).

Dans le genre Myrciaria (401 références sur SciFinder en octobre 2018 dont 54

communes a Chemical Abstracts et Medline et 216 brevets) M. dubia, le Camu-camu,
a fait I’objet du plus grand nombre d’études. Cette espéce présente des ellagitannins
antioxydants (Kaneshima et al., 2016), de la vitamine C en grande quantité, des
anthocyanes (Zanatta et al., 2005), une huile essentielle, des caroténoides, des
pectines, avec des propriétés neuroprotectrices, antiinflammatoires,
hypoglycémiantes, etc. (Borges et al., 2014).
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Tableau I : Chimie des parties végétatives de quelques especes des genres Myrciaria
et Plinia autres que celles de Myrciaria floribunda.

Especes Partie Substances Références

Plinia cauliflora feuilles huiles essentielles Dastmalchi et al., 2012
feuilles huile essentielle Hussein et al., 2003

Plinia peruviana feuilles huile essentielle Apel et al., 2006

Plinia edulis feuilles terpenes Azevedo et al., 2016

Mpyrciaria tenella feuilles huile essentielle Apeletal., 2010

Mpyrciaria plinioides feuilles huile essentielle Faleiro et al., 2017
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Tableau II : Chimie de quelques fruits des genres Myrciaria et Plinia autres que ceux

de Myrciaria floribunda.
Especes de Myrciaria ou | Partie Substances Références
Plinia
Mpyrciaria dubia fruits revue Akter et al., 2011
fruits anthocyanes Zanatta et al., 2005
graines, épicarpe tanins ellagiques Kaneshima et al., 2016
Plinia peruviana fruits terpénes Apel et al., 2006
terpénes Franco et Shibamoto,
2000
Mpyrciaria vexator épicarpe anthocyanes Dastmalchi et al., 2012
Plinia cauliflora épicarpe anthocyanes Alezandro et al., 2013
Wuetal., 2012
Plinia edulis épicarpe terparpe DaRosa et al., 2018
Plinia jaboticaba épicarpe anthocyanes Alezandro et al., 2013
anthocyanes Inada et al., 2015
antioxydants Leite-Legatti et al., 2012

Les fruits du Camu-camu, Myrciaria dubia (Kunth) McVaugh, ont été les plus
étudiés.
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B Chimie de Myrciaria floribunda

1 Données bibliographiques

Les ¢études chimiques on montré que le genre Myrciaria est une importante
source de compos€s bioactifs en particulier les triterpenes et les composés
phénoliques comme les tanins, les acides ellagiques les flavonoides, et les
anthocyanes (Kaneshima et al., 2013 ; Wu et al., 2013 ; Borges et al., 2014).

HUILES ESSENTIELLES

L’espéce n’a été étudiée séricusement que pour I’huile essentielle (HE) des
feuilles. Elle renferme comme principaux monoterpénes le 1,8-cinéole (6,8 %) et le
limonene (4,7 %) (Ramos et al., 2010). Selon Tietbohl et al. (2012, 2014), elle
présente 43,9 % de monoterpénes avec comme principal composé le 1,8-cinéol
(22,8 %).

L’HE des fleurs est riche en monoterpénes (55,4 %) et renferme comme
principal constituant le 1,8-cinéole (22,8 %) (Tietbohl et al., 2012).

O

Figure 38 : 1,8-cinéole.

Le principal constituant de I’HE des tiges est le (2E,6F)-acétate de farnésyle
(19,9 %) (Tietbohl et al., 2012).
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TRITERPENES
La composition chimique de I'extraction au méthanol des feuilles de Guavaberry
a ¢été ¢tudié et a permis de mettre en évidence certains triterpénes comme le lupane

(de Azevedo et al., 2017) ainsi que l’activit¢ et le potentiel antimicrobien de
Myrciaria floribunda.

Les triterpenes sont des substances d'origine organique de type C30 (30 atomes
de carbone) de la famille des terpénes. Trés répandus dans la nature, on les trouve

notamment dans les résines, a 1'état libre, sous forme estérifiée ou hétérosidique.

Ils résultent de la condensation de six molécules d'isopréne. La formule de base
d'un triterpéne est : CsHg x 6 = C30Has. Ce sont des hydrocarbures.

4

Figure 39 : Formule développée de I’isopropéne.

Figure 40 : Lupane C3oHs..

Le lupane est un triterpeéne pentacyclique. Son dérivé le lupéol tres présent chez

les végétaux est pharmacologiquement actif lui conférant une activité anti-
inflammatoire, antimicrobienne et antitumorale.
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L’analyse chimique de I’extrait méthanolique de feuilles de Myrciaria
floribunda a permis de mettre en avant la présence de substances triterpénoides (de
Azevedo et al., 2017) :

* le nor-lupane

* D’acide platonique

* D’acide messagenique

« D’aldéhyde bétulinique

* l'acide ursolique

* l'acide bétulinique

* l'acide 2a, 60, 30-trihydroxybétulinique

 Certains flavonoides comme la quercétine et myricétine (ou myricétol).

OH

Figure 41 : Formule développée du nor-lupane.

Les structures ont été déterminées par des méthodes spectroscopiques (RMN,

CL-SM, CPG-SM et le principal composé isolé est 1'acide bétulinique (triterpéne au
squelette de lupane) connu pour ses activités thérapeutiques en
particulieranticancéreuse, antimicrobienne et antivirale.

L'acide bétulinique s'est avéré cytotoxique contre de nombreuses lignées de

cellules cancéreuses et présente une faible toxicité pour les cellules saines de
I’organisme ce qui en fait un traitement potentiel pour certaines tumeurs cancéreuses.

Cependant, 1'acide bétulinique présente une faible biodisponibilité dans I'organisme.

Le dépistage de l'activité antimicrobienne a montré que l'extrait de méthanol a
été actif contre Staphylococcus aureus et Escherichia coli, mais inactif contre

Candida albicans et C. krusei, tandis que ’acide 2a, 6a, 30-trihydroxybétulinique
¢tait inactif vis-a-vis de tous les microorganismes testés.
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L’acide bétulinique est un composé¢ bioactif possédant plusieurs propriétés
biologiques et médicinales a savoir :

* inhibition de la croissance du virus du VIH (Cowan, 1999)

 activité antimalarique (Lavoie, 2019)

* activité anticancéreuse (Saeed et al., 2018)

 activité anthelmintique (Vijaya et al., 2017)

 activité cytotoxique sur les cellules mélaniques (Liu et al., 2004)

+ activité cytotoxique via I’induction d'apoptose par voie mitochondriale, et
potentialisation de certaines drogues anticancéreuses (doxorubicine, cisplatine,
Taxol, VP16, actinomycine D) par activation des capsages (Fulda et al., 2004,
2005)

 activité anti-inflammatoire (Costa et al., 2014).
* activité antinociceptive
 activité anti herpes simplex virus 1 (Fujioka et al., 1994)

e activité antibactérienne contre Bacillus subtilis et une forte inhibition de
I’uréase chez Helicobacter pylori (Moghaddam et al., 2012).

ACIDE ASCORBIQUE

On a dosé¢ 1,3 mg d'acide ascorbique / 100 g dans les baies (Munsel, 1945).
Cette quantité est treés inférieure a celle de Myrciaria dubia, d’environ 1882 mg /
100 g (Ruffino et al., 2010).

Certaines études mettent en évidence une activité antioxydante de Myrciaria
floribunda par la présence d’anthocyanes en particulier de type 3-O-glucosyl
cyanidinol. Les anthocyanes fournissent des ions H aux radicaux libres.

Les baies de Myrciaria floribunda sont €également riche en en B-cryptoxanthine,
présente a plus de 75 % parmi les caroténoides, et présente également une forte
concentration en rutine (de Oliveira et al., 2018). Myrciaria floribunda contient deux

fois plus de rutine que Eugenia aggregata réputé riche en rutine (Reynertson et al.,
2008).

Myrciaria floribunda présente une quantité de protéines et de lipides plus faible
que les autres fruits de la méme famille comme Psidium guajava, Syzygium cumini et
Eugenia uniflora.
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Tableau III : Composition centésimale, activité bioactive et antioxydante de
Myrciaria floribunda (de Oliveira et al., 2018).

Centesimal composition, bioactive compounds and antioxidant activity of M. floribunda.

Mean value * SD’

Compounds and antioxidant activity

Macronutrients (g100g " dw)

Ash 1.89 = 0.07
Fat 243 * 0.10
Protein 4.78 = 0.38
Total carbohydrate 90.89

Free Sugars (1008~ " dw)

Fructose 22.89 = 210
Glucose 22.12 £ 2.27
Sucrose 1.66 = 003
Total 46.67 = 4.34
Ascorbic acid (mg100g™")

Lyophilized fruit ND

Fresh fruit 46.88 = 0.01
Carotenoids (mg100g™")

Lutein 1.39 = 0.16
Zeaxanthin 2.03 = 021
p-cryptoxanthin 39.22 = 0.17
13-cis-f-carotene 0.21 = 0.01
a-carotene 0.26 = 0.01
B-carotene 4.75 = 0.15
9-cis-f-carotene 0.24 + 0.01
Total 52.22 * 0.54
Flavonoids (mg100g ')

Rutin 78.56 = 0.01
Phenolic acids (mgg ")

Galic acid 545 * 043
Elagic acid 221 = 0.16
Antioxidant activity

ABTS (umol Troloxg ') 550.14 + 3.27
DPPH ECso (gg DPPH ') 85.68 = 1.10

* Mean value = standard derivation; ND = not detected; dw = dry weight.
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POLYPHENOLS

Depuis une quinzaine d'années, chercheurs et industriels de I'agro-alimentaire
s'intéressent de plus en plus a une catégorie d'antioxydants, les polyphénols. La
reconnaissance des propriétés antioxydantes de ces composés, leur abondance dans
l'alimentation et leur r6le probable dans la prévention des maladies associ€es a un
stress oxydant sont les principales raisons de cet engouement.

Les polyphénols, dénommés aussi compos€s phénoliques, sont des molécules
spécifiques du regne végétal et qui appartiennent a leur métabolisme secondaire. On
les trouve dans les plantes, des racines jusqu’aux fruits.

Leurs fonctions ne sont pas strictement indispensables a la vie du végétal.
Cependant ces substances jouent un role majeur dans les interactions de la plante
avec son environnement, contribuant ainsi a la survie de 1’organisme dans son
€cosysteme.

Le terme « phénol » englobe approximativement 10000 composés naturels
identifiés. L'élément structural fondamental qui les caractérise est la présence d’au
moins un noyau phénolique a 6 carbones (Fig. 42), auquel est directement li¢ au

moins un groupe hydroxyle (OH) libre ou engagé dans une autre fonction : éther,
ester ou hétéroside.

OH

Figure 42 : Structure du noyau phénol.

Les composés phénoliques des végétaux sont issus de deux grandes voies
d’¢laboration de cycles aromatiques qui permet la formation d’une grande diversité
de molécules spécifiques d’une espéce de plante, d’un organe, d'un tissu particulier.

La classification des polyphénols est basée essentiellement sur la structure, le
nombre de noyaux aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux. On
peut distinguer deux catégories : les composés phénoliques simples et les composés
phénoliques complexes.

Les flavonoides sont des composés phénoliques simples possédant un squelette
de base a quinze atomes de carbone, constitués de deux noyaux aromatiques et d'un
hétérocycle central de type pyrane, formant une structure C6-C3-C6 (Figure 43).
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Figure 43 : Squelette de base des flavonoides.

Ce sont les composés les composés phénoliques les plus abondants. Ils
interviennent dans la pigmentation des fleurs et dans les processus de défense contre
le rayonnement UV, les herbivores et les attaques microbiennes.

Les flavonoides sont présents dans une grande variét¢ d'aliments (fruits et
légumes, céréales, jus de fruits, thé, vin rouge...).

Il existe plusieurs classes de flavonoides, dont les principales sont les flavones,
les flavonols, les flavan-3-ols, les isoflavones, les flavanones et les anthocyanidines.

A 1'état naturel, on les trouve le plus souvent sous forme de glycosides.

Les anthocyanes (du grec anthos « fleur » et kuanos « bleu sombre ») ou
anthocyanosides (de 1’anglais « anthocyanins ») sont des polyphénols simples. Ce
sont des pigments naturels des pétales, des fruits voire des feuilles, situés dans les

vacuoles des cellules, solubles dans I'eau, allant du rouge orangé au bleu pourpre
dans le spectre visible. La structure des anthocyanes est un hétérocycle a 15 carbones

attaché a un résidu glucidique. Ils sont rouges en milieu acide, virant au bleu-violet
en milieu neutre ou faiblement alcalin. Les génines les plus courantes sont le
pélargonidol, le cyanidinol et le malvidol.

2 Extraction au MIB des polyphénols de baies conservées dans le rhum

Compte tenu de la présence de stilbénes chez les Myrtacées, et notamment du
picéatanol dans les fruits de Rhodomyrtus tomentosa (Lai et al., 2013, 2014 ;
Shiratake et al., 2015) appartenant au groupe myrtoide comme le genre Myrciaria
(Wilson et al., 2005), Alain Badoc a suggéré d’entreprendre leur éventuelle recherche
dans la baie de Guavaberry, les stilbenes étant la famille chimique de prédilection de

I’axe MIB (Molécules d’Intérét Biologique) a I’'ISVV (Institut des Sciences de la
Vigne et du Vin).

Les stilbénes sont des polyphénols naturels formés a partir d’une structure
comportant deux noyaux benzéniques liés par un pont de deux carbones : C6-C2-C6.
Ce sont des métabolites produits par les plantes en défense contre une attaque de
pathogenes (phytoalexines antifongiques ou antimicrobiennes) et parfois des
régulateurs de croissance.
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La Sint Maarten Guababerry Company a fourni une bouteille de rhum bouteille

de rhum bouchonnée et scellée a la cire avec un grand nombre de baies. C’est leur
moyen de conservation habituel des baies (Figure 34).

Le rhum a été transvasé le 3 juillet 2017 dans un ballon taré de 2 litres. On

presse les baies sur un fritté 1i¢ a une pompe a eau, ce qui permet de rn presse 11,6 g
de rhum. On obtient un total de 355,8 g de rhum rouge.

Le rhum a été réduit sous évaporateur rotatif a 40-45°C le 3 juillet 2017 jusqu’a
compléte €limination de 1’éthanol. On obtient 188,9 g de liquide rouge soit une
diminution de 46,9 % de liquide.

Le liquide concentré rouge a été pass¢ le méme jour sur une colonne XAD par
Pierre Waffo-Téguo et Alain Badoc. On prépare la colonne en placant de la laine de
verre, puis des billes de verre de différentes tailles puis de la laine de verre, le XAD
dans de I’eau, puis de la laine de verre. On ajoute 1’extrait concentré rouge et on €lue
sous pression atmosphérique par de I’eau du robinet afin d’¢liminer les composés
hydrophiles comme le saccharose présent dans le rhum.

Les polyphénols (anthocyanes et autres) ont ensuite ¢t¢ décrochés par environ

500 ml d’acétone Sigma Aldrich 24201-5L-R de pureté >99 %. On ¢€limine les lipides
qui passent les premiers et sont incolores. On €limine 500 ml de liquide légerement
rose. Puis on récupére le liquide devenu fortement coloré.

Figure 44 : Elution par colonne XAD du rhum de conservation des baies de
Guavaberry.

L’extrait acétonique préalablement passé aux ultrasons a été réduit sous
¢vaporateur rotatif avec intermédiairement un deuxiéme petit ballon un deuxieéme

petit ballon a cause des bouillonnements.
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Figure 45 : Concentration de I’extrait enrichi en polyphénols de baies de Guavaberry
marinées dans le rhum.

L’extrait concentré a ét¢ mis en coquille a I’azote liquide et lyophilisé le 3 juillet
2017. On obtient le 5 juillet 2,46 g de poudre, grattée avec une spatule, placée dans

un récipient en plastique conservé a I’obscurité.

Figure 46 : Lyophilisation de la fraction phénolique de baies de Guavaberry marinées
dans le rhum.

50 mg ont été placés le 5 juillet 2017 dans un eppendorf et ont été analysés en
UPLC-masse par Josep Valls-Fonayet le jeudi 06 juillet 2017.

200 mg ont été placés le 5 juillet 2017 dans un récipient en plastique enveloppé
d’aluminium et passés par CLHP sur Dowex par Alain Decendit.
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3 Analyse des anthocyanes par CLHP

La CLHP a été réalisée avec une colonne ProntoSIL C18 Bischoff et un mélange
de deux éluants Aet B :

A : TFA 0,025 %
B : TFA 0,025 %/ACN

Le gradient d’acétonitrile pour détacher les molécules est constant jusqu’a 35
minutes (Figure 47) et permet un décrochage des anthocyanes a 10 minutes.

On observe un pic d’anthocyanes a 535 nm et plusieurs composés absorbant a
360 nm.
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Figure 47 : Gradient d’¢lution et CLHP a 535 et 360 nm de ’extrait polyphénolique
de ’extrait enrichi en polyphénols de baies de Guavaberry marinées dans le rhum.

Une chromatographie sur couche mince (CCM) a été réalisée sur support silice
avec le milieu de migration suivant : CHCI3:MeOH:AcOH (80:20:3) (Figure 48).

Les témoins étaient 1I’(E)-resvératrol qui n’a pas réagi avec le réactif a
I’anisaldéhyde sulfurique du laboratoire (5 ml anisaldéhyde, 90 ml EtOH, 5 ml
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H>SO4), mais est bien visible a 366 nm ainsi que I’(E)-picéide. Les autres dépots
correspondent aux anthocyanes de cellules en suspension de Gamay Teinturier.

Ces deux témoins sont non rencontrés dans les taches observées pour 1’extrait de
la liqueur de rhum de baies de Myrciaria floribunda. On voit nettement a la lumiere

du jour que I’anthocyane majoritaire de I’extrait ne correspond pas aux anthocyanes
de la souche GT, dont la principale est le 3-O-glucosylpéonidol et a un Rf plus faible.

Figure 48 : CCM sur support silice dans le visible, a 254 et 366 nm de I’extrait
enrichi en polyphénols de baies de Guavaberry marinées dans le thum avec comme
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témoins I’(E)-resvératrol, 1’(E)-picéide et plusieurs dépots d’extraits d’anthocyanes
de Vitis vinifera Gamay riches en 3-O-glucosylpéonidol.

4 Couplage UPLC-SM
Josep Valls-Fonayet a trouvé par couplage UPLC-SM une anthocyane

majoritaire, le 3-O-glucosylcyanidol a plus de 80 %, accompagnée d’au moins 4
autres anthocyanes glucosidées. Soit une composition relativement classique des
fruits rouges.

Figure 49 : 3-O-glucosylcyanidol.

Il n’a pas trouvé par UPLC-SM de pics correspondant a des stilbénes dans la
fraction rhum de la bouteille renfermant des baies de Myrciaria floribunda.

Le terme « anthocyane » fut utilis¢é a I’origine pour désigner la substance
responsable de la coloration des fleurs de bleuet. Ce nom regroupe aujourd’hui un
groupe de pigments hydrosolubles, responsables des différentes couleurs rouge, rose,
pourpre, bleu ou violette des fleurs et des fruits.

Ces molécules sont retrouvées sous la forme d’hétérosides responsables des
propriétés pharmacologiques, les anthocyanosides ou anthocyanines par anglicisme ;
il existe plus de 500. Leurs génines ou aglycones, les anthocyanidols, sont pour la
plupart hydroxylés en C-3 et le plus souvent penta ou hexasubstitués par des
hydroxydes ou des méthoxyles. Leur structure dérive du cation 2
phénylbenzopyrilium. Les aglycones les plus fréquents sont le cyanidol, le
pélargonidol, le delphinidol, le malvidol et le pétunidol.

En plus de leur réle d'atténuation de la lumiére, les anthocyanes agissent comme
de puissants antioxydants.

Zanatta et al. (2005) ont rapporté aussi report¢ la présence de 3-glucosyl-
cyanidol comme principal pigment chez Myrciaria dubia ou Camu Camu, suivi du 3-
glucosyl-delphinidol.

De la famille des Myrtacées et d’apparence relativement semblable au
guavaberry, la baie de Camu-camu suscite un grand intérét car elle renferme une
large gamme de composes bioactifs. Elle renferme des minéraux comme le sodium,
le potassium, le calcium, le zinc, le magnésium, le manganese et le cuivre,21
composés volatils et de nombreux polyphénols (flavonoides, acides phénoliques,
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tanins, stilbénes et lignanes). La capacité¢ antioxydante du Camu-camu est la plus
¢levée parmi les fruits brésiliens évalués par Goncalves et al. (2010). Ce n'est pas
seulement la pulpe du fruit, mais aussi la peau et les graines qui ont un potentiel anti-
inflammatoire. La capacit¢ antioxydante est plus élevée avec la farine produite a
partir de la peau et des résidus de graines que de la pulpe ou de la pulpe en poudre.
Des études (Yazawa ef al., 2011) sur des animaux impliquant du jus de Camu-

camu mettent en évidence des effets antioxydants et antigénotoxiques ainsi que des
effets protecteurs sur de nombreuses pathologies.

L’intérét biologique du Camu-camu est en vogue depuis quelques temps, et
intéresse de nombreux industriels, que ce soit dans le domaine des super aliments
ousuper food que dans les compléments alimentaires.

e N

.

.

Figure 50 : Poudre de Camu-camu biologique et brut du Pérou Purasana.

Figure 51 : Complément alimentaire Epp + Camu-camu du Laboratoire Lereca.
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PROPRIETES MEDICINALES

La famille des Myrtacées comprend des especes de nombreux biotopes au Brésil
et plusieurs d’entre elles ont été utilisées a des fins médicinales par la population
brésilienne (Cruz et Kaplan, 2004). C’est le cas du genre Myrciaria.

En plus des propriétés colorantes et odorantes, de nombreuses études mettent en
avant des propriétés anticancéreuses, antioxydantes, anti-inflammatoires,
hypoglycémiantes et hypolipidémiantes, une activité antifongique, antibactérienne,
antivirale, anti-cholinestérase, antimalarique et gastroprotectrice chez les Myrtacées.

Il a été signalé que le genre Myrciaria présentait une activité antiproliférative

contre les lignées de cellules tumorales (Leite-Legatti et al., 2012 ; Wang et al.,
2014).

L'huile essentielle (HE) de M. floribunda serait riche en composés terpénoides a
I’origine d’activités biologiques telles que antimicrobiennes, anticholinestérasiques,
antitumorales et insecticides (Ramos et al., 2010 ; Tietbohl et al., 2012, 2014 ; Apel
et al., 2000).

L’HE a des propriétés toxiques vis-a-vis des leucocytes et antitumorales (Apel
et al., 2006). Dans les feuilles, on rencontre comme endophyte le genre
Colleototrichum qui confére des propriétés antimicrobiennes. L’HE des feuilles et des
fleurs a une faible activité anticholinestérasique (Tietbohl et al., 2012). L’HE des

feuilles a des propriétés insecticides vis-a-vis de Dysdercus peruvianus et Oncopeltus
fasciatus (Tietbohl et al., 2014).

L’HE obtenue a partir des tiges de M. floribunda contient 72,2 % de
sesquiterpeénes dont le composant majeur est le (2E,6F)-farnésyl acétate ainsi que
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19,9 % de monoterpenes que 1’on retrouve a 53,9 % dans les feuilles et 55,4 % dans
les fleurs ou le composé majeur est le 1,8-cinéole (Tietbohl ez al., 2012).

Historiquement, le Guavaberry était utilisé pour ses propriétés médicinales par
la tribu guyanaise Patamona encore appelée "wick wha yik". Cette tribu appartient au
peuple des Kapons, de la famille Karib (Brésil, Guyana, Venezuela). Ces minorités
ethniques sont localisées dans les environs des rios Cotingo (Brésil), Mazaruni et
Potaro (Guyana) et Ireng (Guyana/Brésil).

En effet, I’écorce interne est bouillie dans de I'eau puis est utilisée pour traiter

les dermatoses. Le jus obtenu a partir de I’écorce interne macérée est utilis€ comme
antifongique ou bien encore pour traiter les ulceres et les 1ésions.

L’¢écorce interne et les feuilles sont bouillies et l'eau est utilisée comme
antiseptique par les Patamonas (DeFilipps et al., 2004). Les Patomonas vivaient dans
des milieux naturels de forét tropicale humide d'ilots de forét et de savane arborée et
de foréts de montagne. La dégradation de I’environnement, les changements
politiques et sociaux ainsi que la mixité ethnique ont effacé les pratiques médicinales
ancestrales.

Les anthocyanes sont fortement concentrées dans les fruits rouges tels que ceux
du cassis, de la mure, etc. Outre leurs propriétés colorantes, les anthocyanes sont
responsables d’une action antioxydante et d’une action vitaminique P.

Rappelons que les flavonoides ou bioflavonoides sont classés parmi les
polyphénols simples et sont aussi appelés vitamine P. Ils ne correspondent pas
fondamentalement a une vitamine, mais sont considérés comme telle. IIs se référent a
de nombreux composés comme 'hespérine, I'hespéridine, 1'ériodictyol, la quercétine,
la quercitrine, la rutine, etc. Ne pouvant étre fabriqués par l'organisme, ils doivent
étre apportés par l'alimentation. Ils permettent de renforcer l'action de la vitamine C.

Les anthocyanosides diminueraient, entre autres, les enzymes protéolytiques
impliqués dans la dégradation du collagéne de la paroi vasculaire. Cette action

induirait une diminution de la perméabilité et une meilleure résistance des capillaires
(Bruneton, 2016 ; Chanforan, 2010).

De nombreuses études ont montré I'intérét majeur des polyphénols dans la
prévention de différentes pathologies (maladies cardiovasculaires, certains cancers et
maladies neurodégénératives).

Le fort pouvoir colorant des anthocyanes, leur solubilit¢ en milieu aqueux et

leur absence de toxicité¢ font des anthocyanes des colorants naturels susceptibles de
remplacer les colorants synthétiques utilisés dans 1'industrie agroalimentaire. Enfin,

leur activité antioxydante laisse supposer que leur apport par l'alimentation pourrait

jouer un role bénéfique dans la santé humaine, notamment dans le domaine des
risques cardiovasculaires.

En dehors des études sur les huiles essentielles, 1'analyse chimique et les
activités biologiques des feuilles de M. floribunda restent faibles dans la littérature.
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Seule une ¢tude précédente portant sur des feuilles de M. floribunda a révélé
qu’apres extraction a l'acétate d'éthyle des composés phénoliques on identifiait le
flavonoide myricétine-3-galactoside comme 1'un des composés principaux (Tietbohl
etal., 2012).

Les flavonoides étant connus pour €tre des agents anticancéreux et antioxydants
(Batra et Sharma, 2013 ; Weng et Yen, 2012), les analyses ont amené a évaluer
l'activité antiproliférative de lignées cellulaires tumorales et a déterminer le pouvoir
antioxydant et le contenu total en phénols, flavonoides et tanins de 1'extrait acétate
d'¢thyle des feuilles de M. floribunda.

Une ¢tude récente (Tietbohl er al., 2017) vient compléter les données sur
Mpyrciaria floribunda concernant la composition chimique des feuilles et leur
potentiel médicinal. L'activité antiproliférative a été testée in vitro contre sept cellules
cancéreuses humaines et une lignée de kératinocytes de peau humaine immortalisée.

L'activité antioxydante a ¢été déterminée a I'aide d'analyses de capacité
d'absorption de radicaux et de capacité d'absorption de radicaux d'oxygene (ORPH) et
de la teneur totale en composés phénoliques, en flavonoides et en tanins par des
techniques spectrophotométriques.

L'extrait a ’acétate d’éthyle des feuilles de M. floribunda a montré une activité

antiproliférative contre les lignées de cellules cancéreuses avec une inhibition totale
de croissance.
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Figure 52 : Pourcentage de croissance cellulaire apres 48 h de traitement par
différentes concentrations d’extrait acétate d'éthyle de feuilles de Myrciaria
floribunda et de doxorubicine (Tietbohl et al., 2017).
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Tableau IV : Evaluation du potentiel antioxydant des composés phénoliques, des
flavonoides et des tanins contenus dans I’extrait de feuilles de Myrciaria floribunda
par les méthodes DPPH et ORAC (Tietbohl et al., 2017).

Assays M. floribunda Standard curve R’

Phenol content” (g of GAE/g)" 02320013 v 01085%+40 1136 0997
Tannin® (%) 13.1041.60 y-0.0131x+0.039 0.999

Total Bavonobkds® (%) 24 0840 44 ve0.0257%x-0.0145 0998
DPPH assay, EC_" (pg'mL) 15894042 v 762x+15.03 0 998

ORAC (mmol TE/g)* 0 554005 v200.39x+1236.76 0960

M. floribunda montre un fort potentiel antioxydant et une teneur totale en
composés phénoliques importante d’ou des potentialités antitumorales. M. floribunda
a un effet inhibiteur marqué sur la croissance des cellules cancéreuses non dose-
dépendante (Figure 52).

L'extrait de feuilles présente une capacité antioxydante in vitro et une activité
antiproliférative contre les lignées de cellules tumorales. La lignée cellulaire MCF-7
(cancer du sein) est plus sensible a M. floribunda, que les cellules normales sont
moins inhibées par la croissance. Cette ¢tude donne la teneur totale des feuilles de M.
floribunda en composés phénoliques, flavonoides et tanins.

Ces résultats sont prometteurs mais d'autres études biologiques doivent étre
menées, y compris in vivo, pour une utilisation médicinale.
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LIQUEUR

Les baies sont la partie de la plante intéressante d’un point de vue comestibilite
et présentent un intérét commercial.

On note une saveur de lavande dans le péricarpe du guavaberry tandis que la
chair a plutdt un gout de cassis.
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St. Maarten Stamps

St Maarten Beauty, Natural and Man Made

Figure 54 : Timbre de St. Maarten sur le Guavaberry.

La graine met du temps a libérer dans la liqueur son gout de cannelle et de clou
de girofle.

Sur 1'ile de Saint-Martin, chaque habitant fabrique la liqueur de facon diftérente
en y ajoutant divers ingrédients comme des amandes, des prunes ou des raisins.
Certaines personnes confectionnent la liqueur apreés macération des baies ou bien
apres une cuisson préalable des baies. Toutes ces fagons de faire donnent a chaque
liqueur un gout unique.

Au sein de la Maison guavaberry, lors de la confection de la liqueur, aucun
ingrédient n’est ajouté au mélange des baies et du rhum, sans quoi la liqueur aurait un

gout trés désagréable. Pour Monsieur Thomson, il n’est pas envisageable de préparer
la liqueur de Guavaberry sans ajout de sucre.
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Il y plusieurs dizaines d’années, un habitant de Saint-Martin suggéra a Mr
Thomson de fabriquer et de commercialiser la liqueur de Guavaberry comme
embléme de I’ile.

Compte tenu de I’histoire de Saint-Martin, de son insularité et de sa faible taille,

on peut se questionner sur l’intégration du guavaberry sur I'ile a I’époque des
Arawaks.

Concernant la liqueur et son utilisation folklorique, il est évident qu’elle fut
influencée par la colonisation et 1’exportation de la Canne a sucre pour la confection
du rhum.

Le Guavaberry ou Rumberry est un fruit récolté dans les Caraibes et Amérique
du sud.

La Guavaberry, liqueur 1égendaire et folklorique de Saint-Martin / Sint Maarten,

a été fabriquée pour la premiére fois il y a des siécles. Les habitants fabriquaient la
boisson pour leur consommation personnelle et leurs amis, et la Guavaberry est
devenue partie intégrante de la culture et de la tradition locale.

La Guavaberry est la liqueur nationale, un symbole chaleureux des jours passés.
Il existe des chansons folkloriques, et on continue a raconter des histoires a son sujet.
Parmi les chansons folkloriques évoquant la guavaberry la plus populaire est
celle du chanteur dominicain Juan luis Guerra intitulé Guavaberry :
« Oh!, San Pedro de Macoris, ey
1'd like to live in the streets of San Pedro de Macoris
1'd like to live in the streets of San Pedro de Macoris
1'd like to sing my song in the middle of malecon
1'd like to sing my song in the middle of malecon
Drinking my guavaberry watching the sun go down, oh
woman that's all I need in San Pedro de Macoris, oh!
Quiero vivir junto a ti en San Pedro de Macoris
quiero vivir junto a ti en San Pedro de Macoris
Quiero bailar mi cancion en el medio del malecon
quiero bailar mi cancion en el medio del malecon
Bebiendo guavaberry al ritmo de un tambor, oh
o bailando feliz en San Pedro de Macoris, oh!
I want to dance in the streets of San Pedro de Macoris
I want to dance in the streets of San Pedro de Macoris
I want to hear the sound of cocolos beating their drums
I want to hear the sound of cocolos beating their drums
Drinking my guavaberry watching the sun go down, oh
woman that's all I need in San Pedro de Macoris, oh!
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Woman that's all I need watching the sun dance in the streets
woman that's all I need singing my song from Macoris
Woman that's all I need bailando me siento feliz
woman that's all I need en San Pedro de Macoris
Woman that's all [ need in the middle of the lonely street
woman that's all I need I want to dance it in the heat
Woman that's all I need eh!, yeah, yeah, yeah
woman that's all I need of San Pedro de Macoris
Watch out! Good morning, good morning
good morning my guavaberry good morning, good morning
I want to dance in the streets Good morning, good morning
good morning guavaberry good morning, good morning
of San Pedro de Macoris Watch out!

Good morning, good morning good morning guavaberry
good morning, good morning I could hear from the streets
Good morning, good morning good morning guavaberry
good morning, good morning from San Pedro de Macoris
Woman that's all I need watching the sun dance in the streets
woman that's all I need singing my song from Macoris
Woman that's all I need bailando me siento feliz
woman that's all I need en San Pedro de Macoris, joh!
Cocolo from San Pedro!

On peut encore citer :

Guavaberry - Ten Sleepless Knights, musique traditionnelle de No¢l par le
groupe Ten Sleepless Knights de St. Croix, Iles vierges.

Milo & The Kings - Guava Berry Christmas.

La Guavaberry réunit les meilleurs rhums vieillis en futs de chéne, du sucre de
canne et les baies de Guavaberry sauvages de Saint-Martin. C'est dans les collines du

centre de I'ile, 1a ou il fait le plus chaud, que 1'on cueille les fruits. Ils sont rares et ne
ressemblent en rien a ceux du Goyavier fraise. En vieillissant, la liqueur acquiert le
gout si unique, boisé, fruité, épicé et doux-amer qui lui est propre. Le nom
"guavaberry" est d'origine amérindienne des Caraibes.

Selon Stephen Thompson, Directeur de la Sint Maarten Guababerry Company
basée a Philipsburg dans le Royaume des Pays Bas (No 8-10 Frontstreet, Philipsburg,
Sint Maarten, Dutch West Indies), trois baies sont habituellement utilisées par litre de
boisson alcoolisée au rhum ou la pulpe et I’épicarpe apporteraient un gout spécial.
Cette boisson locale est appelée la guavaberry (http://www.marque-alcool.com/
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marques_liqueur-fruit-guavaberry.html). Les baies sont conservées dans du rhum pur
pour les préserver et les utiliser ultérieurement pour la préparation des boissons ou
autres produits dérivés comme les sauces.

L’entreprise A. Nibbs Sons & Daughters fabrique ¢galement leur propre liqueur
dans le respect de la tradition aux Iles vierges britanniques.

En République dominicaine, les baies de Guavaberry sont tres utilisées pour
1’¢laboration de liqueurs synonymes de noél, commercialisées sous le nom de marque
Kalembu. Elles ne représentent pas 1’image de 1’ile comme la liqueur de Saint-
Martin.

Figure 55 : Bouteille de Guavaberry Rum de la marque Kalembu fabriquée en
République dominicaine.
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CONCLUSION

Les effets des huiles essentielles obtenues a partir des feuilles de Myrciaria
floribunda constituent un axe de recherche intéressant dans la lutte contre certains
parasites.

Les baies de Myrciaria floribunda ne renferment pas de stilbénes et ont un profil
anthocyanique peu original. Des études ultérieures sur les autres polyphénols restent

a faire pour voir s’ils présentent un intérét médicinal.
La rareté de cette espece sur I’lle de Saint-Martin reste un frein majeur pour
toute exploitation. Les baies pour la production de liqueur de Guavaberry sont

récoltées sur des pieds sauvages dont la multiplication n’est pas maitrisée. A cela
s’ajoute le risque de cyclone majeur comme Irma entrainant de gros dégats sur la
flore. Ces cyclones risquent de devenir de plus en plus fréquents dans I’archipel des
Antilles avec le réchauffement climatique.

Néanmoins, 1’espéce présente une large répartition géographique et n’est pas en
danger d’extinction.
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ABSTRACT

The Guavaberry, Myrciaria floribunda, is a Myrtaceae whose richness in active
compounds has not yet revealed all its secrets. Long used in traditional medicine,
especially in the Atlantic, its contemporary use is more limited, but could be renewed,
following discoveries and recent studies in oncology and infectiology.
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RESUME

Le Guavaberry, Myrciaria floribunda, est une Myrtacée dont la richesse
en composé€s actifs n’a pas encore livré tous ses secrets. Longtemps utilisé en
médecine traditionnelle, notamment outre Atlantique, son utilisation
contemporaine est plus limitée, mais pourrait connaitre un renouveau, suite a

des découvertes et des études récentes en cancérologie et en infectiologie.

MOTS-CLES
- Guavaberry - Indiens Tainos
- Merisier-cerise - baie
- Myrciaria floribunda - anthocyanes
JURY
- M. Pierre WAFFO-TEGUO, Maitre de Conférences Président
- M. Alain BADOC, Maitre de conférences Directeur de thése
- M. Jean MAPA, Pharmacien Assesseur
ADRESSE DE L'AUTEUR

Charlélie COUPUT, 36 rue Boudet, 33000 BORDEAUX







