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RÉSUMÉ 

ABSTRACT 

Argania spinosa (L.) est l'une des espèces indigènes les plus importantes 
économiquement et culturellement au Maroc. Ses graines contiennent une huile 
végétale, connue internationalement sous le nom d'huile d'argane, largement 
utilisée dans les secteurs alimentaire, cosmétique et pharmaceutique. L'objectif 
de cette étude est d'évaluer les niveaux de variation de la teneur en huile et de la 
composition en acides gras chez dix-huit arbres, afin d'identifier les génotypes 
présentant des traits désirables en termes de quantité et qualité de l'huile. 
Le rendement en huile de dix-huit génotypes a été déterminé après pressage 
mécanique, et l'analyse d'acides gras a été réalisée par chromatographie en 
phase gazeuse. Les résultats obtenus montrent que les rendements en huile 
variaient entre 37,2 et 43,8 % et que les principaux acides gras dans l'huile 
extraite étaient l'acide oléique (47,15 %), suivi de l'acide linoléique (31,57 
%), de l'acide palmitique (14,24 %) et de l'acide stéarique (5,8 %). La grande 
variabilité observée entre les génotypes représente une base très prometteuse 
pour développer une nouvelle variété d'argane avec une qualité d'huile élevée.

Impact of Genotype on Oil Content and Fatty Acid 
Composition in Argania spinosa L.
Argania spinosa (L.) is one of the most economically and culturally significant 
indigenous species in Morocco. Its seeds contain a vegetable oil, internationally 
known as argan oil, which is widely used in the food, cosmetic, and 
pharmaceutical industries. The objective of this study is to evaluate the levels 
of variation in oil content and fatty acid composition among eighteen trees to 
identify genotypes with desirable traits in terms of oil quantity and quality. 
The oil yield of the eighteen genotypes was determined through mechanical 
pressing, and fatty acid analysis was performed using gas chromatography. 
The results showed that oil yields ranged from 37.2% to 43.8%, and the main 
fatty acids in the extracted oil were oleic acid (47.15%), followed by linoleic 
acid (31.57%), palmitic acid (14.24%), and stearic acid (5.8%). The significant 
variability observed among the genotypes provides a very promising basis for 
developing a new argan variety with high oil quality.  

Keywords
Argania spinosa, genotype, 
oil yield, saturated acids, 
unsaturated acids

Mots clés 
 Argania spinosa, 
génotype, rendement 
en huile, acides saturés, 
acides insaturés



7ème
 Édition - ESSAOUIRA, DU 10 AU 12 MAI 2024602

1. INTRODUCTION

L’arganier est parmi les espèces oléagineuses à 
haute valeur gastronomique, pharmaceutique et 
cosmétique, et qui occupe une place irremplaçable. 
Il s’agit est d’un arbre endémique du Maroc avec des 
affinités tropicales, produisant des fruits contenant 
des noyaux utilisés pour produire les huiles d'argane 
cosmétique et comestible. Il joue un rôle essentiel 
dans le développement durable de la région sud-
ouest. L'huile d'argane présente une composition 
chimique riche et spécifique en acides gras, 
tocophérols, polyphénols, stérols, caroténoïdes, 
xanthophylles, squalène, mélatonine et saponines 
[1–4] 

Dans la plupart des études précédentes sur l’huile 
d'argane, l'impact du génotype n'a pas été pris en 
compte et certains génotypes très prometteurs pour 
la culture n'ont pas été examinés jusqu'à présent au 
niveau de la qualité des fruits et de la composition 
en acides gras. Par conséquent, le présent travail de 
recherche a été réalisé dans le but de caractériser la 
composition en acides gras de dix-huit génotypes 
sélectionnés d’Oued Grou (région de Rabat). Les 
génotypes ont été choisis en fonction de leurs 
propriétés et des critères agro-morphologiques 
comme l'aspect de l'arbre, le rendement, les fruits 
et les noyaux. Ces données peuvent servir comme 
référence pour les nutritionnistes, les sélectionneurs, 
les cultivateurs et dans la sélection des génotypes les 
plus utiles pour une future production commerciale 
dans la région.

2. MATÉRIELS ET MÉTHODES

Matériel végétal : Dans cette étude, dix-huit 
génotypes d'Argania spinosa (L.) ont été sélectionnés 
dans la forêt de Tsili, dans la région d'Oued Grou, 
province de Khémisset, Maroc. Tsili est situé dans la 
vallée moyenne de Grou à une latitude de 33°28'N, 
une longitude de 6°23'W et à une altitude de 300 
mètres au-dessus du niveau de la mer. Cette région 
est caractérisée par un climat méditerranéen. La 
sélection a été effectuée en fonction de rendement 
des arbres et des descripteurs morphologiques. Les 
génotypes avec des graines de différentes formes 
et tailles ont été sélectionnés et collectés au même 
stade de maturité. L'étape suivante a consisté à 
extraire l'huile de chaque individu sélectionné. 
L'huile d'argane cosmétique utilisée dans cette 

étude a été extraite par un processus de pressage 
mécanique à froid à partir de graines non torréfiées 
de chaque génotype séparément. Les échantillons 
ont été stockés dans des bouteilles en verre ambré à 
l'abri de la lumière à 4°C.

Détermination des esters méthyliques d'acides 
gras : Le profil des acides gras a été déterminé 
en utilisant une méthode directe d'extraction 
et de méthylation, suivant la méthode officielle 
du Conseil Oléicole International (COI, 2001). 
L’analyse des esters méthyliques des acides gras par 
chromatographie en phase gazeuse a été réalisée 
à l'aide d'un chromatographe en phase gazeuse 
(Varian CP 3380) équipé d'un détecteur à ionisation 
de flamme et d'une colonne capillaire Varian CP-
Select CB. L'identification des acides gras a été 
effectuée en comparant leurs temps de rétention 
avec des standards méthyliques d'acides gras. Les 
résultats pour chaque acide gras ont été exprimés 
en pourcentage de la somme totale des acides 
gras, et les acides gras saturés (AGS), les acides 
gras monoinsaturés (AGMI) et les acides gras 
polyinsaturés (AGPI) ont été également calculés.

Analyse statistique : Les analyses statistiques ont été 
effectuées et les résultats sont présentés sous forme 
de moyennes ± écart-type. La valeur de p < 0,05 a été 
utilisée pour indiquer les différences significatives 
entre les valeurs moyennes déterminées par une 
analyse d’ANOVA.

3. RÉSULTATS

Le rendement en huile de graines est généralement 
l'objectif principal de la gestion des ressources 
oléagineuses, cette analyse a été la première étape 
de la présente étude. Les résultats montrent que 
le rendement en huile des différents génotypes 
d'arganier varie de 37,2 à 43,8 %. Le tableau 1 montre 
des différences significatives entre les génotypes. En 
plus, les rendements en huile considérablement les 
plus élevés ont été notés pour les génotypes OG4 et 
OG10. Cependant, les rendements les plus faibles 
en huile a été obtenus à partir des graines des arbres 
OG7 et OG11. 

Les triglycérides sont des composants importants 
de l'huile des plantes oléagineuses. Il existe trois 
principaux types d'acides gras qui peuvent être 
présents dans un triglycéride : les acides gras saturés 
(AGS), monoinsaturés (AGMI) et polyinsaturés 
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(AGPI) avec deux ou trois doubles liaisons. 
L'analyse des pics d'acides gras de 18 génotypes a 
révélé la dominance des acides gras insaturés (AGI) 
avec un pourcentage variant entre 77,64 et 81,62 
%. En outre, les acides gras saturés ont été présents 
dans les échantillons analysés avec un pourcentage 

variant de 18,09 à 22,37 %, avec une prédominance 
des acides palmitique et stéarique. De même, les 
ratios d'acides gras AGI/AGS et AGMI/AGPI dans 
les huiles de noyaux d'argane a été compris entre 
3,49 et 4,44 et entre 1,42 et 1,63, respectivement 
(Tableau 1). 

Table 1. Rendement en huile et composition en acides gras de 18 génotypes sélectionnés d'arganier.

Le texte continue ici. Pour compléter la présente 
étude, des profils en acides gras ont été réalisés, 
incluant les acides : palmitique, palmitoléique, 
stéarique, oléique, alpha-linolénique, vaccénique, 
linoléique, arachidique et gadoléique. La 
composition moyenne en esters méthyliques 
d'acides gras des huiles obtenues à partir des dix-
huit génotypes est présentée dans le Tableau 2. Les 
résultats ont montré que les principaux acides gras 
dans l'huile extraite étaient l'acide oléique (47,15 
%), suivi de l'acide linoléique (31,57 %), l'acide 
palmitique (14,24 %) et l'acide stéarique (5,8 %). 
Les autres acides étudiés ont été présents mais en 
faibles quantités. La composition en acides gras 
dans les huiles des dix-huit génotypes d'arganier a 

été significativement différente (P ≤ 0,05) dans la 
plupart des cas, à l'exception de l'acide stéarique. La 
teneur en acide gras oléique a été significativement 
plus élevée dans les huiles extraites des génotypes 
OG 2 et OG 11 par rapport à celles produites par OG 
4, OG 5 et OG 18. De plus, la teneur la plus faible 
et la plus élevée en acide linoléique polyinsaturé ont 
été détectées dans OG 6 (30,12 %) et OG 17 (33,39 
%), respectivement. La concentration la plus élevée 
en acide palmitique a été trouvée dans OG 4, OG 
5 et OG 10 (15 %), tandis que des niveaux autour 
de 12 % ont été observés dans le génotype OG 9. 
Une faible teneur (inférieure à 1 %) a été notée pour 
les acides palmitoléique, vaccénique, linoléique, 
arachidique et gadoléique.
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Table 2. Composition en acides gras de 18 génotypes sélectionnés d'arganier.

4. DISCUSSION

Les caractéristiques multifacettes de l'huile d'argane 
telles que la couleur, l'arôme, les propriétés 
nutritives et cosmétiques la différencient des autres 
huiles végétales. Ces attributs sont influencés par 
de nombreux facteurs, essentiellement le génotype, 
l'écologie, la morphologie, la physiologie et les 
pratiques agronomiques. Les résultats montrent 
que le rendement en huile des différents génotypes 
d'arganier varie de 37,2 à 43,8 %. Ces résultats sont 
en accord avec ceux de Taribak et al. [5], qui ont 
rapporté que la teneur totale en huile varie autour 
de 45 %. D'autre part, Belcadi-Haloui et al. [6] ont 
mentionné que la teneur totale en huile a été de 41 
%. En plus du génotype, la teneur en huile dépend 
également de l'environnement et de la méthode 
d'extraction. En fait, l'extraction par solvant a 
donné un rendement plus élevé de l'ordre de 57% 
[7], 59,25 % [6], 51-57 % [8], 61,3 % [9]. L'analyse 
des pics d'acides gras de 18 génotypes a révélé la 
dominance des acides gras insaturés (AGI) avec 
un pourcentage variant entre 77,64 et 81,62 %. Ces 
pourcentages sont en accord avec ceux rapportés 
par des études antérieures. En effet, Hilali et al. [10] 
et Kouidri et al. [11] ont montré que la teneur en 

acides gras insaturés des huiles obtenues à partir 
de graines non torréfiées fluctue autour de 80 %. 
D'autre part, les acides gras saturés ont été présents 
dans les échantillons analysés avec un pourcentage 
variant de 18,09 à 22,37 %, avec une prédominance 
des acides palmitique et stéarique. Ces résultats 
ont été confirmés lorsqu'ils ont été comparés à 
ceux rapportés précédemment [12,13]. Il est clair 
que le type de génotype sélectionné a affecté la 
composition en acides gras de l'huile d'argane. 
Le facteur génétique influence également la 
composition des acides gras dans les huiles, comme 
cela a été rapporté pour certaines drupes, telles que 
la cerise acide (Prunus cerasus L.), la cerise douce 
(Prunus avium L.) et l'amande (Prunus amygdalus 
Batsch) [14, 15]. Généralement, les lipides avec 
une teneur élevée en acides gras monoinsaturés, en 
particulier l'huile de graines d'argane, sont utilisés 
dans les produits de soins de la peau émollients, les 
crèmes, les huiles de bain, les après-shampoings et 
le maquillage [16].Les résultats montrent que les 
principaux acides gras dans l'huile extraite étaient 
l'acide oléique, suivi de l'acide linoléique, l'acide 
palmitique et l'acide stéarique. Cela correspond 
au résultat de la biosynthèse des acides gras où 
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l'acide palmitique est principalement le premier 
acide gras à être synthétisé après une activation de 
la thioestérase sur le palmitoyl-ACP (Palmitoyl-
CoA). Le palmitoyl-ACP est converti par une 
synthase de 3-cétolacyl-ACP (KAS II) en stéaroyl-
ACP [17], qui est généralement transformé en acide 
oléique (C18:1w9) en présence de stéaroyl-ACPΔ9-
désaturase et de thioestérase libérant la fraction 
ACP. Les autres acides étudiés étaient présents en 
faibles quantités. Les valeurs obtenues sont en accord 
avec des travaux antérieurs [18]. Des faibles teneurs 
(inférieure à 1 %) ont été notées pour les acides 
palmitoléique, vaccénique, linoléique, arachidique 
et gadoléique. Bien que ces acides soient présents 
en petites quantités, ils jouent un rôle structural. 
De plus, l'huile d'argane favorise un apport adéquat 
en acides gras polyinsaturés n-6, principalement 
constitué par l'acide linoléique, précurseur de la 
série n-6 avec des propriétés pharmacologiques 
élevées et des effets protecteurs contre les 
maladies dégénératives telles que les maladies 
cardiovasculaires et le cancer [19]. Rahmani [20] 
a rapporté que 17 à 21 g d'huile d'argane confèrent 
les besoins quotidiens du corps en acide linoléique. 
Les génotypes étudiés se sont révélés prometteurs, et 
il est suggéré qu'ils soient développés dans le cadre 
d'un programme d'amélioration génétique à l'avenir, 
en fonction de leurs propriétés agricoles, physiques 
et biochimiques. Les résultats rapportés dans cet 
article confirment que les arbres d'argane sont une 
source riche en acide linoléique et en nombreux 
autres acides gras qui semblent avoir un effet très 
positif sur la santé humaine.

5. CONCLUSIONS

L'huile d'argane est l'un des produits importants 
utilisés dans l'alimentation humaine et la 
cosmétique. Elle contient des niveaux élevés à la fois 
d'acide oléique et d'acide linoléique, ce qui en fait 
une excellente source d'acides gras polyinsaturés 
oméga-6. Les résultats de cette étude illustrent la 
grande diversité génétique existant au sein des arbres 
d'arganier en tant qu'espèce forestière, ainsi que le 
rôle du génotype dans la composition de l'huile et 
des acides gras. La forte variabilité observée entre 
les génotypes représente une base très prometteuse 
pour développer une nouvelle variété d'argane de 
haute qualité. Davantage d'expérimentations sont 
nécessaires pour clarifier l'hérédité des acides gras 

chez l'arganier et pour déterminer la meilleure 
méthode d'amélioration génétique permettant de 
générer des génotypes supérieurs.
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