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Série «Noix>»

Noix du Brésil

Récoltées ala main dans la forét tropicale, ces noix savoureuses et riches
en nutriments se retrouvent dans les mélanges de noix et de muesli suisses,
ou elles figurent le plus souvent tout en haut.

TEXTE: JURG LENDENMANN

Presque toute la récolte mondiale de noix du Brésil
provient d’arbres sauvages de la forét tropicale
d’Amérique du Sud. Les tentatives de cultiver ces
géants de la forét vierge en plantations n’ont pas
rencontré le succes commercial espéré.

Le noyer du Brésil (Bertholletia excelsa Bonpl.) ap-
partient a la famille des Lécythidacées (Lecythidaceae).
Son nom allemand, Paranuss, renvoie a «Castanha do

Para», Pard étant L'un des Etats brésiliens ou il prospére.

Le nom latin du genre rend hommage au chimiste
frangais Claude Louis Berthollet (1748-1822).
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Des fruits comme des boulets de canon
Avec sa couronne en ombrelle, le noyer du Brésil at-
teint jusqu’a 60 métres et dépasse la plupart des
autres arbres de la forét vierge. Seules quelques es-
péces d’abeilles pollinisent ses fleurs. Le développe-
ment des fruits dure jusqu’a 18 mois. Sphériques et
pesant jusqu’a deux kilogrammes, ils ressemblent a
des noix de coco. Comme celles-ci, les «castanhas» -
nom donné aux capsules fruitieres au Brésil - pré-
sentent une coque extrémement dure.

Plusieurs mois peuvent s’écouler avant que les
capsules ne se décomposent au sol et libérent les
graines. Les agoutis - rongeurs capables d’ouvrir les
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capsules avec leurs dents - jouent donc un réle im-
portant dans la dissémination de la plante. Les cap-
sules renferment en général 10 a 20 graines trigones.
Leur coque dure protege la noix proprement dite, soit
embryon et le tissu nourricier, entourés d’un tégu-
ment brun foncé. En enterrant les graines et en les ou-
bliant souvent, les agoutis contribuent aussi a la dis-
sémination de la plante.

Un arbre adulte produit chaque année jusqu’a
600kg de capsules fruitieres, voire jusqu’a 800 kg de noix.

Grignoter avec modération
Les noix du Brésil sont tres riches en énergie et en nu-
triments.
Pour 100 grammes, elles contiennent:
17 g Protéines
66,5 g Lipides™
4,2 g Glucides
7,5 g Fibres alimentaires
34gEau
1,4 g autres composants
Valeur énergétique: 698 kilocalories

*16 g d’acides gras saturés; 23,9 g d’acides gras mo-
no-insaturés; 24,4 g d’acides gras polyinsaturés;
23,86 g acide linoléique.

Leffet des noix du Brésil

En ouvrant un sachet de mélange de noix ou de
muesli aux noix, on retrouve «toujours» les noix
du Brésil sur le dessus. Des chercheurs de 'Uni-
versité de Manchester ont étudié ce phénomene,
connu sous le nom d’effet des noix du Brésil. Il
apparait lorsque des particules de tailles diffé-
rentes sont secouées, soumises a des vibrations
ou a un cisaillement. La tomodensitométrie a ré-
solution temporelle a permis de montrer que les
noix du Brésil ne remontent qu’apres s’étre suffi-
samment redressées, puis reprennent une posi-
tion plate une fois en haut.
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Minéraux importants: 650 mg de phosphore, 640 mg
de potassium, 350 mg de magnésium, 160 mg de cal-
cium, 2,4 mg de fer, 240 g de sélénium

Il convient de relever la teneur élevée, mais tres
variable, en sélénium: une seule noix du Brésil pou-
vant déja couvrir les besoins journaliers, il est re-
commandé de ne pas en consommer plus de deux
par jour.

D’autres composants expliquent souvent la re-
commandation de consommer ces noix avec modé-
ration. «Les sols de la forét tropicale d’Amérique du
Sud - Uhabitat de ces arbres - étant relativement
pauvres en calcium, des éléments chimiquement si-
milaires, comme le baryum et le radium, remplacent
en partie le calciumy, écrit le Centre Helmholtz de
Dresde-Rossendorf (HZDR). «<Comme le calcium, ces
éléments peuvent s’'intégrer dans les o0s, ce qui peut
nuire a la santé.» Or, seuls deux pour cent de ces élé-
ments présents dans la noix étant biodisponibles, la
consommation quotidienne d’une noix du Brésil en-
traine, selon ces calculs, «une dose de rayonnement
de seulement environ 2,4 microsieverts par an. Cela
ne représente qu’un millieme environ de Uexposition
annuelle naturelle aux rayonnements en Allemagne.»

Huile précieuse de noix du Brésil

Les graines sont sensibles a 'lhumidité et a la forma-
tion de moisissures (aflatoxines). C’est pourquoi
elles doivent étre lavées, séchées et stockées de ma-
niere appropriée apres la récolte.

Les noix écartées sont pressées pour en extrai-
re Uhuile. Celle-ci est utilisée dans l'industrie alimen-
taire et cosmétique. En cuisine, Uhuile vierge con-
vient bien aux salades, patisseries et desserts. Grace
a ses propriétés, elle sert aussi a protéger et soigner
lapeau. <
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