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Classification phylogénétique : 

Clade : Angiospermes ;
Clade : Dicotylédones vraies ;
Clade : Rosidées ;
Clade : Malvidées ;
Ordre : Sapindales ;
Famille : Anacardiaceae ;

Classification/taxinomie traditionnelle : 

Règne : Plantae ;
Division : Magnoliophyta ;
Classe : Magnoliopsida ;
Ordre : Sapindales ;
Famille : Anacardiaceae ;
Genre : Spondias ;

Synonymes :  Spondias cirouelia Tess, Spondias tuberculata L ;

Synonymes français : imbu, brazil plum = prunier brésilen (tp*) ;

Nom(s) anglais, local(aux) et/ou international(aux) : Imbu, Brazil plum, Umbu, Yellow mombin , Ambu, Cajazinho, Giqui,
Imbu, Imbuzeiro, Ombuzeiro, Tapereba, Umbuzeiro ;

Note comestibilité : ****

Rapport de consommation et comestibilité/consommabilité inférée (partie(s) utilisable(s) et usage(s) alimentaire(s)
correspondant(s)) :

Fruits consommés crus, cuits ou en confiture{{{27(+x).

Le fruit est utilisé frais ou cuit. Les fruits très mûrs sont consommés. Ils sont utilisés pour les confitures et les gelées. Il est
souvent transformé en boissons et surtout mélangé avec du lait pour faire une imbuzada. Le bulbe comme les racines est
mangé

Partie testée : racines{{{0(+x) (traduction automatique)

Original : Roots{{{0(+x)

Taux d'humidité Énergie (kj) Énergie (kcal) Protéines (g) Pro-
vitamines A (µg)

Vitamines C (mg) Fer (mg) Zinc (mg)

0 0 0.45 0 13.2 0.13 0

néant, inconnus ou indéterminés.néant, inconnus ou indéterminés.

Illustration(s) (photographie(s) et/ou dessin(s)): 
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Par Daniele Gidsicki, via wikimedia

Autres infos : Plante cultivée occasionnellement{{{27(+x).

dont infos de "FOOD PLANTS INTERNATIONAL" :

Statut :

Les fruits sont vendus sur les marchés{{{0(+x) (traduction automatique).

Original : Fruit are sold in markets{{{0(+x).

Distribution :

Une plante tropicale. Il convient aux basses terres tropicales chaudes. Il pousse dans les régions semi-arides du
Brésil. Il peut tolérer la sécheresse mais perd ses feuilles{{{0(+x) (traduction automatique).

Original : A tropical plant. It suits the hot tropical lowlands. It grows in semi-arid regions in Brazil. It can tolerate
drought but loses its leaves{{{0(+x).

Localisation :

Australie, Brésil *, Amérique centrale, Cuba, Honduras, Porto Rico, Amérique du Sud{{{0(+x) (traduction automatique).

Original : Australia, Brazil*, Central America, Cuba, Honduras, Puerto Rico, South America{{{0(+x).

Notes :

Composition chimique (sève exprimée à partir de bulbes rendus 50% de la pulpe): pH = 6,8. Glucose = 0,66%.
Acide ascorbique = 13,2 mg%. Thiamine = 30 mcg%. Riboflavine: négatif. Humidité = 93,3%. Protéine = 0,45%.
Amidon = trace. Minéraux = 0,96%. Fibre (brute) = 5,29%. Cendres = CaO = 13,5% (0,130% dans la pâte). Fe2O3 =
0,13% (0,0013% dans la pâte). Il a des propriétés antioxydantes{{{0(+x) (traduction automatique).

Original : Chemical composition (sap expressed from bulbs rendered 50% of the pulp): pH = 6.8. Glucose = 0.66%.
Ascorbic acid = 13.2mg%. Thiamine = 30mcg%. Riboflavin: negative. Moisture = 93.3%. Protein = 0.45%. Starch =
trace. Minerals = 0.96%. Fiber (crude) = 5.29%. Ash = CaO = 13.5% (0.130% in pulp). Fe2O3 = 0.13% (0.0013% in
pulp). It has antioxidant properties{{{0(+x).

Liens, sources et/ou références :

Wikipedia :
- https://fr.wikipedia.org/wiki/Spondias_tuberosa (en français) ;

5"Plants For a Future" (en anglais) : https://pfaf.org/user/Plant.aspx?LatinName=Spondias_tuberosa ;

dont classification : 

"The Plant List" (en anglais) : www.theplantlist.org/tpl1.1/record/kew-2480663 ;

dont livres et bases de données : 27Dictionnaire des plantes comestibles (livre, page 292, par Louis Bubenicek) ;

dont biographie/références de 0"FOOD PLANTS INTERNATIONAL" : 
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Brazil: Biodiversity for Food and Nutrition. http://www.b4fn.org/countries/brazil/ ; Burkill, I.H., 1966, A Dictionary of
the Economic Products of the Malay Peninsula. Ministry of Agriculture and Cooperatives, Kuala Lumpur, Malaysia.
Vol 2 (I-Z) p 2105 ; Cruz, M. P., et al, 2014, Local perceptions and consumption of native wild edible plants from
seasonal dry forests in Brazil. Journal or Ethnobiology and Ethnomedicine 10:45 ; DE CASTRO ; Etkin, N. L. (Ed.),
1994, Eating on the Wild Side, Univ. of Arizona. p 141 ; Facciola, S., 1998, Cornucopia 2: a Source Book of Edible
Plants. Kampong Publications, p 11 ; Fagg, C. W. et al, 2015, Useful Brazilian plants listed in the manuscripts and
publications of the Scottish medic and naturalist George Gardner (1812â€“1849). Journal of Ethnopharmacology
161 (2015) 18â€“29 ; Grandtner, M. M. & Chevrette, J., 2013, Dictionary of Trees, Volume 2: South America:
Nomenclature, Taxonomy and Ecology. Academic Press p 626 ; Hedrick, U.P., 1919, (Ed.), Sturtevant's edible
plants of the world. p 632 ; Hermandez Bermejo, J.E., and Leon, J. (Eds.), 1994, Neglected Crops. 1492 from a
different perspective. FAO Plant Production and Protection Series No 26. FAO, Rome. p14 ; Kermath, B. M., et al,
2014, Food Plants in the Americas: A survey of the domesticated, cultivated and wild plants used for Human food
in North, Central and South America and the Caribbean. On line draft. p 834 ; Kiple, K.F. & Ornelas, K.C., (eds),
2000, The Cambridge World History of Food. CUP p 1874 ; Lim, T. K., 2015, Edible Medicinal and Non Medicinal
Plants. Volume 9, Modified Stems, Roots, Bulbs. Springer p 79 ; Lorenzi, H., 2002, Brazilian Trees. A Guide to the
Identification and Cultivation of Brazilian Native Trees. Vol. 01 Nova Odessa, SP, Instituto Plantarum p 26 ; Lorenzi,
H., Bacher, L., Lacerda, M. & Sartori, S., 2006, Brazilian Fruits & Cultivated Exotics. Sao Paulo, Instituto Plantarum
de Estuados da Flora Ltda. p 40 ; Macmillan, H.F. (Revised Barlow, H.S., et al) 1991, Tropical Planting and
Gardening. Sixth edition. Malayan Nature Society. Kuala Lumpur. p 308 ; Martin, F. W., et al, 1987, Perennial Edible
Fruits of the Tropics. USDA Handbook 642 p 16 ; Miguel, E., et al, 1989, A checklist of the cultivated plants of
Cuba. Kulturpflanze 37. 1989, 211-357 ; Morton, J. F., 1987, Fruits of Warm Climates. Wipf & Stock Publishers p 247
; Nagy, S., P.E. Shaw and W.F. Wardowski. 1990. Fruits of tropical and subtropical origin. Composition, properties
and uses. Florida Science Source, INC. Florida. ; Oliviera V. B., et al, 2012, Native foods from Brazilian biodiversity
as a source of bioactive compounds. Food Research International 48 (2012) 170-179 ; Rivero, J. A., y Brunner, B.
R., 2007, Arborels frutales exoticas y poco conocidos en Puerto Rico. Universidad de Puerto Rico. p 22 ; Rufina, M.
S. M., et al, 2009, Free radical-scavenging behaviour of some north-east Brazilian fruits in a DPPH system. Food
Chemistry 114:693-695 ; Rufino, M. M., et al, 2010, Bioactive compounds and antioxidant capacities of 18 non-
traditional tropical fruit from Brazil. Food Chemistry 121: 996-1002 ; Tankard, G., 1990, Tropical fruit. An Australian
Guide to Growing and using exotic fruit. Viking p 108 ; TodaFruta.com.br ; Trav. Brazil 496. 1816 ; USDA, ARS,
National Genetic Resources Program. Germplasm Resources Information Network - (GRIN). [Online Database]
National Germplasm Resources Laboratory, Beltsville, Maryland. Available: www.ars-grin.gov/cgi-
bin/npgs/html/econ.pl (10 April 2000) ; van Wyk, B., 2005, Food Plants of the World. An illustrated guide. Timber
press. p 355 ; www.colecionandofrutas.org
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