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Introduction

Introduction :

Les huiles généralement occupent une place trés importante dans le domaine agricole et agroalimentaire, la
production d'huile végétale est considérée depuis plusieurs années comme I'une des filieres les plus
prometteuses pour la diversification des productions agricoles dans le domaine des applications alimentaires

et non alimentaires.

Les observations epidémiologiques ainsi que les études nutritionnelles menees sur lI'animal et sur I'nomme
ont montré que les huiles végétales disposent de nombreux composants doués d'activités biologiques,
nutraceutique et thérapeutique (BELLUZZI, 2002).

L'huile d'argan est extraite a partir des amandes de fruits d'un arbre millénaire appelé "Arganier"”
(ArganiaSpinosa), appartenant a la famille des sapotacées, c'est un arbre endémique Maroco-Algérien qui
pousse a I'état spontané et en abondance (1 million d'hectare) dans les zones arides et semi arides du sud-
ouest marocain. Quelques populations de cet arbre existent aussi en Algérie précisément dans les régions de
sud-ouest (région de Hamada de Tindouf). Le long des berges des oueds (BAUMER et ZERAIA, 1999).

La production d'huile d'argan elle existe notamment au Maroc joue un role socio-économique pour la
population marocaine, ils l'utilisent dans tous les domaines y compris cosmétique et alimentaire et aussi

utilisations médicales, c'est considéré comme une richesse naturelle importante.

Malheureusement cette plante on ne le trouve pas en abondance en Algérie, sauf pour certaines wilayas
comme Tindouf — Mostaganem nous avons des capacités climatiques, nous espérons donc a l'avenir étendre

les espaces consacrés au arganier.

Dans cette optique, nous avons été amenées déterminer les caractéristiques physique et chimique d’huile
d’argan par la détermination de : I’indice d’acide, I’indice de peroxyde et aussi 1’absorbance UV-Visible de
deux échantillons d’huile d’argan issus de marché, passons par un rappel bibliographique composé par trois

chapitres :
-Chapitre | : généralité sur l'arganier
- Chapitre 11 : intéréts et utilisations et extraction d’huile d’argan

- Chapitre 111 : les caractéristiques physico-chimiques d'huile d'argan
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I.1 Historique

Cette I'huile est produite depuis des siécles par les femmes berbéres de la région de Souss-Massa au Maroc,
de nos jours elle représente une ressource économique essentielle pour les habitants de cette région, la

majeure partie de I'huile d'argan étant produite par le travail des femmes dans des coopératives.

Ses propriétés lui conférent de nombreux usages dans alimentation, la médecine et la cosmétique, les
premiéres informations rapportées sur l'arganier sont signalées par les géographes et médecines arabes qui
ont sillonné la région du Maghreb, parmi eux, le médecin égyptien IBN ALBAYTAR, qui a décrit, des 1219
dans son ouvrage intitulé (traité des simples), l'arbre et la technique d'extraction de I'huile par les
autochtones. (BENZYANE, 1995).

-en 1515, Hassan Ben Mohammed Al Ouazzane dans sa description de I'Afrique (Jean-Léon I'Africain),
évoque l'existence d'arbres épineux produisant un fruit dénommé << argan >> a partir duquel on extrait une

huile servant pour I’alimentation et 1'éclairage (BENZYANE, 1995).

-des sources ont montré que les phéniciens ont connu l'arbre et I'ont exploité pour en extraire ces huiles

(particuliérement dans la région d'Essaouira). (M'HIRIT et al, 1989).

-En outre, les récits des voyageurs et des agents consulaires anglais au Maroc, au 18°™ siécle, révélent que
les foréts d'arganier étaient tres denses et s'étendaient d'Ouadai au Nord de Safi, aux confins du Sahara
(HACHEM, 2004).

-En 1737, CARL VON LINNE classe l'arganier, dans son <<HortusChifortianus>>, sous le nom de

sidéroxylon SpinosunL du genre Rhammus(sapotacées).

-SCHOUSBOE, consul Danois au Maroc en 1791, publie ces observations sur la flore marocaine et en
particulier sur lI'arganier. En 1801, de nombreux auteurs tels : CORREA DE SERRA (1806), CADONNE
(1844), VICOMTE DE NOE (1853) et ENGLER (1897), reprendront ses écrits et complétent sa description

de l'arbre.

et traduit en francais par le Dr Leclerc en (1877-1883) parle de I'arganier et le décrit comme << un arbre de
haute taille, épineux, donnant un fruit du volume d'une amande et contenant un noyau que I'on recueille, I'on
triture et dont on extrait I'huile pour I'employer dans les préparations alimentaires >>. (M'HIRIT et al,
1989).



Chapitre | Généralité sur |'arganier

-En 1888, COTTON isole un principe actif & partir du tourteau du fruit de I'arbre et I'identifie comme un

mélange de saponines et I'appelle arganier.

-En 1926, LEMAIRE publie a la suite de ses missions dans le Souss un premier article sur la végétation
du Sud-ouest marocain, citant deux types d'arganiers : celle a EuphorbiaEchinus du littoral atlantiqueetcelle
a Hesperola Barnum Platycarpum(Maire) des montagnes d'’Adar —ou- Aman €ébauchant la premiére

classification d'arganier des plaines et des montagnes.

-En 1929, BATTINO s'intéresse a I'huile dargan et a d'autres produits de l'arganier notamment

I'arganier isolée par COTTON et a laquelle il prét une action lénolytique in vivo et in vitro.

-En 1938, EMBERGER publie <<les chevres et I'arganier>> tandis qu'en 1965, MONNIER, ingénieur
des eaux et foréts, montre déja que I'exploitation abusive et le défrichement sont les deux principaux dangers
qui menacent I'arganier. (M. KOUIDRI, 2007-2008).

-En 1939, une référence botanique et écologique synthétique d’un grand intérét pour le Maroc septentrional.
(M'HIRIT et al, 1989).

1.2 Définition
L'huile d'argan est une huile végétale utilisée dans les cosmeétiques pour ses propriétés nourrissantes et
antioxydantes et il est utilisé aussi comme aliment, I'huile d’argan est riche en vitamine E et en acides gras

(oméga 6 et oméga 9).

Sur nommeée aussi l'or désert ou le trésor berbére, I'huile d'argan est une huile végétale répandue et reconnue
dans le monde entier pour ses bienfaits, servant a la base pour les recettes de cuisine orientale, I'huile d'argan
et aussi l'un des ingrédients naturels incontournables du secteur de la beauté, produite dans le haut-atlas et
généralement au Maroc, il existe donc de nombreux modéles d'huile d'argan, préférable lorsqu'elle est

naturelle et 100% pure.

1.3 Classification et description botanique

Le genre d’ArganiaRoem et Schult est monotype. 1l appartient au phylum des
Ebénales et a la famille tropicale et subtropicale des Sapotacées qui compte une cinquantaine
de genres et plus de 600 espéces (M Hirit et al, 1998).

Le fruit entier se compose de 52.6% de coque, 43% pericarpe et 4.4% d'amande (DRAOQUI, 1998).
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L’arganier,  Arganiaspinosa  (L.)  Skeels est synonymes  ArganiasideroxylonRoem.  Et
Schult. = Sideroxylonspinosum L. = Elaeodendron Argan Retz. Son vernaculaire est argan (berbere) Le
tableau lelle est présente la classification botanique (tableau 01).

Tableau 01 : Classification botanique de I'arganier

Nom Arganiaspinosal (Skeels)
Embranchement Phanérogames
Sous-embranchement Angiospermes

Classe Dicotylédones
Sous-classe Gamopétales

Ordre Ebénales

Famille Sapotacées

Genre Argania

Espece Spinosa

L'arganier, ArganiaSpinosa (L) Skeel (synonymes ArganiaSideroxylonRoem et Schult, SideroxylonSpinosum
L). Est le seul représentant en Algérie et au Maroc, de la famille tropicale des sapotacées (TALEB
BRAHIMI, 2005).
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L'arganier c'est un arbre épineux la taille pouvant atteindre 8 a 10 m de hauteur selon les conditions

écologiques, la cime est trés grande et étalée, dense et a contours arrondis, le tronc trés vigoureux et court

avec une grande couronne, permettent aux chévres de grimper dans la couronne pour brouter les feuilles et

les fruits, cela conduit a la réduction de I'arganier comme exemple l'arbre dans Tindouf que vous voyez
dans (figure 01).

R

Figure 01 : l'arbre de I'arganier.d la région de Tindouf(Algérie presse seri, ). \

L'arganier posséde un bois trés dur et lourd avec une écorce rugueuse craquelée en "peau de
serpent”(GASMI, 2001).

Les fruits sont de type baie (vert jaunatre, de forme et de dimension variables). renfermant deux ou trois
graines soudées, le transport du pollen par le vent est restreint a de courtes distances, ce qui permet de
comprendre l'intervention de mouches (calliphoridae) dans la pollinisation, la longue période nécessaire
pour la maturation des fruits (environ 9 mois apres I'anthése) est considérée comme un obstacle sévere pour
une production fruitiére organisée (NERD et al, 1998), Le fruit apparait au bout de 9 a 16 mois et se
présente sous plusieurs formes: Ovale — arrondie — fuseau — court — globuleux et de types intermédiaires, les
fruits peuvent avoir des calibres variés (2.5 a 4 cm de long et 1.40 a 2 cm de large). (FAOUZI, 2006).
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Les racines de I'arganier plongent trés profondément dans le sol 30 m de profondeur ce qui permet ainsi la
récupération des eaux a partir de couches profondes, et par conséquent une adaptation de I'arganier a un
climat semi-aride et aride (MOKHTARI, 2002).

1.4 Aire de répartition

Au Maroc, l'arganier couvre actuellement une superficie d'environ 800 000 -hectares, il se localise
essentiellement dans le sud-ouest du Maroc, le long de littoral oceéanique, depuis I'embouchure de I'ouest
Tensift au nord, jusqu'a I'embouchure de I'oued Draa au sud (figure 02). (M'HIRIT et al, 1998).
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Figure 02 :Aire de répartition géographique de I'arganier au Maroc(M'HIRIT et al., 1998).

*La couleur rouge représente les foréts d'arganier.

L’arganier se développe aussi dans la plaine du Souss, sur le versant sud du Haut-Atlas occidental et sur les

versants septentrionaux et méridionaux de 1’ Anti-Atlas occidental jusqu’a des altitudes de 1 300-1 500 m
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(MSANDA, 2005). Au-dela de cette localisation géographique, deux petites aires d’arganier sont
répertoriées dans la haute vallée Grou au sud-est de Rabat et dans le piémont nord-ouest des Béni-Snassen,
prés d’Oujda (EL MOUSADIK et PETIT, 1996).

Au I'Algérie on a présenté les régions ou sont localisée dans la région de Hamada de Tindouf (figure 03).

e S e e e

Figure 03 : localisation de I'arganier dans la région de Tindouf (MORSLI, 1999).
L'arganier s'étend sur plus de 70 hectares dans la wilaya de Tindouf, peuplés de 5.257 arganiers, répartis sur
les régions de Targuanet (300 arbres), Merkala (240 arbres) et TouirefBouam (4.717 arbres), selon un

recensement des services de la conservation des foréts.

Concentré notamment dans cette région de l'extréme sud-ouest du pays, l'arganier, de la famille des
sapotacées, pouvant atteindre 200 ans offre une grande capacité d'adaptation aux conditions climatiques et

permet de lutter contre la désertification et la sécheresse.
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En plus de contribuer largement a la préservation de I'écosystéme et de I'environnement, le bois de I'arganier

constitue une source d'énergie, son feuillage est un fourrage pour les animaux et son fruit donne de I'huile

d'argan. (Algérie presse service, 2020).

On a présenté dans la figure 04 la limite d'arganier dans la région de Tindouf
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Figure 04 : limite de I'aire de I'arganier de Tindouf (conservation de la biodiversité et gestion durable

des ressources naturelles, 2009).

Il est existé aussi quelques essais d'introduction réussis de cet arbre dans de nombreux endroits du pays

comme la région Stidia dans la wilaya de Mostaganem, et de la wilaya de Chlef, et la région de Sig dans la

wilaya de Mascara et de I'INA d'EL Harrach (MEBARKI et al, 2006).
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1.5 Ecologie et physiologie

1.5.1 Physiologie de I'arbre

L'arganier se caractérise par une forte dépense en eau, ceci est du a la transpiration maximale de 0.05 g / m?/
s malgré sa résistance a la sécheresse et a un potentiel hydrique foliaire faible, en été la régulation
stomatique est incompléte puisqu'elle conduit & une chute du potentiel hydrique foliaire qui atteint la valeur
de -45,5 mPa.

L'étude du potentiel hydrique foliaire a différentes profondeurs a montré que les racines de l'arganier

possedent la capacité de puiser I'eau et de la préserver dans son réservoir interne d’ou sa résistance a la

sécheresse (NOUAIM, 2005).

1.5.2 Facture édaphique et climatique : (humidité — température-pluviométrie)
L’arganier pousse sur tous les types de sols, y compris les sols salés, On le retrouve sur les schistes, les

roches calcaires et les alluvions. Par ailleurs 1’arganier semble supporter une large gamme de PH allant de
4.6 7.5 (Nouaimet al, 1991).

L'arganier procure un eéquilibre écologique essentiel a son écosysteme, des études biologiques,
physiologiques et génétiques, réalisées sur l'arganier ont montré que cette espéce peut résister a des
conditions écologiques d'une extréme sévérité, il peuple des bioclimats sahariens, arides et semi- arides (sud
marocain et sud — ouest algerien). (ALIFRIQUE, 2004).

A. Humidité

Les arganiers exigent une atmosphére humide surtout en période estivo —automnale, ce qui explique sa
présence au niveau des zones littorales de lI'océan atlantique ou nous enregistrons une forte saturation en

humidité par les brumes, brouillards et rosées (M'HIRIT, et al 1998).

Dans la wilaya de Tindouf la valeur moyenne des humidités relatives enregistrées pendant I'année est de
37.6%, ce qui représente un taux particulierement faible avec des variations saisonniéres et journaliéres.
(L'ARGANIER ALGERIENNE, N° 9 juin 2009).
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B.Température
De point de vue thermique, I'arganier essence thermo-xerophile, peut supporter les périodes chaudes méme
prolongées avec un maximum de températures trés élevées pouvant dépasser 50 °C voire des périodes ot les

températures sont extrémement minimales inférieures & -2.6 °C. (M'HIRIT, et al 1998).

Dans la wilaya de Tindouf la température moyenne annuelle atteint 22.9 °C les extrémes thermiques
oscillent entre 6.8 °C et 42 °C entre avril et octobre que se situe la période des grandes chaleurs, avec des
pics en juillet et aol(t. En réalité, les températures hivernales bien que le plus basses de I'année, sont plut6t
clémentes, ainsi il est totalisé 5 mois tempérés et 7 mois chauds. (L'ARGANIER ALGERIENNE, N° 9
juin 2009).

C. Pluviométrie
Le régime de précipitation varie son les régions, en semi-aride la pluviométrie est en moyenne comprise
entre 250 et 400 mm/an, dans les régions arides elle fluctue entre 250 et 150 mm/an et dans les zones

sahariennes les pluies descendent au-dessous de 100 mm/an. (M'HIRIT et al, 1998).

Dans la wilaya de Tindouf les données pluviométriques enregistrées sur plusieurs périodes d'observation
montrent une pluviométrie capricieuse mais généralement trés faible et caractéristiques des climats arides.
Les moyennes annuelles enregistrées sont de I'ordre de 21 mm (période 1975 - 1984), de 45 mm (période
1990 - 2000) et sont étalées sur un faible période de I'année, soit 14 Jours. Comparées avec les données de
seltzer (1913 — 1938), la tendance générale est a la regression, puisque la moyenne était de 88 mm avec un
nombre de jours de pluies égal a 19. (L'ARGANIER ALGERIENNE, N° 9 juin 2009).
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I.6 Multiplication d'argan

La génération de l'arganier peut se faire de plusieurs maniéres :

-reboisement : la germination de la noix d'argan est trés rare, donc cette opération consistant a récolter les

graines et a les semer en pépiniére pour avoir des plantes qu'il faut planter ultérieurement.

-germination naturelle : technique s'effectuant par le biais des graines qui tombent de I'arbre sur le sol.
(M'HIRIT, et al 1998).

-bouturage : c'est une technique consistant & multiplier par des boutures et par greffage qui sont largement
utilisés au Maroc avec les résultats satisfaisants. (CHAUSSOD ET NOUAIM, 1991).

-rejet de souches : qui sont en fait des pousses qui démarrent des plantes méres ayant subies une taille ou

suite a un incendie.

-micro propagation in vitro : c'est une technique efficace et rapide dans la reproduction des plantes
d'arganier, elle comprend 2 phases : premiére phase consiste a produire des plantules d'arbre d'arganier.
Deuxieme phase permet d'initier et développer des racines sur ces plantules. (SCRIBAN, 1999).
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I1-Intéréts et usages de I'Arganier

L'arganier, arbre sublime comme aiment le qualifier les autochtones, peut jouer plusieurs roles a la fois :
écologique, économique et social. C'est une essence a multi usages, puisque chaque partie de l'arbre est

utilisée et valorisée.

I1.1. Intéréts écologiques et socio-économiques

11.1.1. Intéréts écologiques

L’arganier joue un role irremplacable dans 1’équilibre écologique et dans la préservation de la biodiversité
grace a son systéme racinaire puissant pouvant se prolonger jusqu'a 30 m de profondeur pour aller chercher
I'eau nécessaire a sa survie (RADI, 2003).et I’arbre contribue au maintien du sol et permet de lutter contre
I’érosion hydrique et éolienne qui menacent une bonne partie de la région (OTTMANI, 1995 ; TARFES,
1997 ; CHARROUF, 2000 ; CALONNE,2007).Et conservation des paturages, protection de la biomasse en
assurant ses besoins a travers les phénoménes (évaporation, condensation), fixation des sols qu’ils
enrichissent par ailleurs en matiéres organiques issus des feuilles mortes. Certains chercheurs ont inventorié

jusqu'a cent variétés végétales.

De plus, grace a son effet ombrage et améliorateur du sol, il permet une production agricole non négligeable
dans les conditions climatiques actuelles. Le sol est toujours plus humide sous I’arbre et les activités

microbiennes y sont plus importantes, en particulier, pour ce qui concerne la minéralisation d’azote et la

disponibilité du phosphore (NOUAIM, 1995 ; RADI, 2003).

Enfin, de nombreux organismes vivants (faune, flore et microflore) sont directement liés a sa présence. Pour
la flore, on y trouve, selon les régions de répartition de 1’arganier, des ¢léments crassules cents et souvent
aphylles (Euphorbiaofficinarumssp — echinus — Euphorbiaobtusifoliassp -regis-jubae, etc.), de nombreuses
endémiques (Asparaguspastorianus —Helianthemumcanariense - Artemisiacanariensis, etc.) et de
nombreuses autres espéces de souche tropicale « figurant parmi les plus grandes raretés de la flore Nord-
Africaine » (Chloris gayana -Kalanchoefaustii). L’arganier abrite aussi de nombreux éléments halophiles,
souvent endémiques (Suaedaifniensis - Asparaguspastorianus - Artemisiareptans, etc.) (BENCHEKROUN,

1995). L’arbre d’arganier est le seul pratiquement adapté aux régions arides et semi-arides.

11.1.2 Intérét socio-économique

L’arganier est un arbre multi-usages, chaque partie ou production de I’arbre est utilisable et est une source
de revenu ou de nourriture pour la population qui doitsa subsistance a 1’aganeraie. Ce patrimoine qui offre
1.470.000 journées de travail familial par an pour la seule opération d’extraction d’huile (la production d’un

litre d’huile nécessite une journée etdemi de travail) et constitue un support alimentairepermanent pour

12
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plus de 250.000 petits ruminants (caprins, ovins), représentant une importante source de vie pour des

centaines de milliers d’autochtones.

Au maroc :

arganeraie marocaine est édifiant. Dans ce pays, ’arganeraie s'est toujours préte a une exploitation
traditionnelle que les populations usagers continuent a pratiquer. Dans certaines zones du royaume, elle
constitue I'unique recours pour la survie de ces populations (CHARROUF, 1998). Elle permet de stabiliser
les populations des compagnes et donc de limiter I'exode rurale (BENZYANE, 1995 ; TARFES, 1997).
Plusieurs emplois (coopératives féminines) ont été créés dans différentes provinces du royaume afin de
valoriser localement les produits de 1’arganier. Ces initiatives sont faites dans le cadre d’un « programme
d'appui a I'amélioration de la situation de I'emploi de la femme rurale et gestion durable de l'arganeraie »
(ZIANE, 2006).

De plus, I’arganeraie fournit un couvert herbacé et feuillage qui alimente le cheptel camelin et caprin.
D’aprés RAHMANI (1989), un hectare d'arganeraie fournit 1’équivalent énergétique de 400 Kg d'orge. De
méme, le tourteau (résidu de I'extraction d’huile a partir d’amandes, riche en glucide et en protéine) peut
servir comme aliment concentré pour les bovins soumis a lI'engraissement. La pulpe de fruit est utilisée aussi
dans I’alimentation des caprins. [1](CHARROUF, 1995).

Son bois est fort apprécié comme matériau de charpente et pour la fabrication de toutes sortes d'outils
agricoles. Aussi, comme il est dense, et se consume lentement, il est trés utilisé par les autochtones en tant
que combustible, sous forme de charbon (OTTMANI, 1995 ; ZIANE, 2006), DoncAu point de vue

production I’arganeraie offre une triple vocation : forestiére, pastorale et fruitiére.

11.2. Utilisation des produits de I'arganier
11.2. 1. Fruits

Le fruit de ’arganier est une baie composée d’un péricarpe et d’un pseudo endocarpe ou sont logées des
graines. Les fruits de 1’arganier ont différentes formes et dimensions (M’HIRIT et al., 1998). La principale
richesse de I’arganier réside dans sa production de fruits. Le fruit contient deux parties de grande importance

: la pulpe et I’amande. (Figure 05).

13



Intéréts et utilisations et extraction d’huile d’argan

Figure 05: Fruits de I'arganier.

- La pulpe de I'arganier : est consommeée par les camelines et les caprins (figure 06).Elle renferme des

glucides (19 %), des protéines (5 %), des lipides (6 %) et de la cellulose (13 %).Les lipides contiennentdes

glycérides (33,3 %), du latex (63,4%) et de l'insaponifiable (3,3 %). Cette fraction est composée
de triterpénoides et de stérols. Les triterpénoides sont représentés surtout par : 1’érythrodiol, le lupéol, la B-
amyrine, le taraxasterol, le betulinaldehyde et la betuline. Les stérols se trouvant en faible quantité

renferment comme composants dominants : le schotténol et le spinastérol(CHARROUF, 1998).

"

Figure 06 : pulpes et noyaux de ’arganier.

-Le fruit de I’arganier : contient un noyau qui renferme un, deux, voire trois amandes (appelées aussi
amondons) par noyaux (figure 06). Ces amandes (figure 07) ont des tailles variables et leur poids est de
I’ordre de 250 a 360 mg. Elles sont riches en matiere grasse puisque leur teneur en huile oscille entre 30 et
55 %(CHARROUF,1998). L’huile Extrait de I’amande est utilisée en alimentation, en cosmétique. Cette

huile posséde aussi des propriétés diététiques trés intéressantes, car elle est constituée de 80 % d’acides
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insaturés de type oléio-linoléique. Ces qualités diététiques en font une huile tres recherchee, vendue
nettement plus chére que I’huile d’olive (OTTMANI, 1995)

Figure 07 : Amandes de I’arganier

-le tourteau : (résidu des amandes apres extraction des huiles), vu sa grande valeur énergeétique, est utilisé

comme aliment pour I'engraissement des bovins. Il est riche en glucides (27%), en protéines (24%), en
lipides (19%) et en cellulose (17%). Il contient aussi des saponines (CHARROUF et al., 1992).

11.2. 2. Feuilles et bois

Les feuilles sont utilisées comme fourrage suspendu. Elle renferme des lipides (4,4%) dont 27 % sont
constitués d'insaponifiable contenant principalement des monotriterpenes, des stérols tels que le schotténol
et le spinastérol et aussi des tocophérols (16%). Deux flavonoides ont aussi été isolées : la quercetine et la
myricetine(CHAHBOUN, 1993).Une nouvelle valorisation des feuilles consiste en I’utilisation d’extraits de
feuilles(flavonoides) en cosmétique (PUMAREDA etal.,2006)

. Le bois est utilisé comme combustible. Sa composition chimique a montré trois nouvelles saponines
nommée arganines G, H, et J. [2](CHARROUF, 1995).
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I1.3-Extraction de I'huile d'argan

11.3.1. Méthode traditionnelle

Une fois les fruits mars collectés, la pulpe est mise au rebut, offrant les noix d'argane de la taille d'une
grosse d'olive (dépulpage). Les noix d'argane sont ensuite brisés manuellement par les femmes, en les tenant

entre le pouce et I'index le long de la plus longue diagonale de semences et en les frappant violemment avec

une pierre (concassage). Les amandes sont ensuite collectées torréfiées quelques minutes dans des plaques

d’argile (Figure 8).

Figure 8 : 1) dépulpage du fruit. 2) concassage des noix et 3) torréfaction traditionnelle des amandes.
Les amandes torréfiées sont ensuite broyées a l1‘aide d“une meule manuelle (trituration), offrant ainsi une
pate brunatre qui est ensuite mélangé avec de I'eau chaude pendantplusieurs minutes. La péate est ensuite

pressée a la main pour libérer une émulsion brune qui est 26 décantée apres plusieursminutes a fournir a

I'nuile d'argane (malaxage). Le résidu d'extraction (tourteau) est trés amer, riche en huile, il est utilisé pour
nourrir le bétail (Figure 9).

Figure 9: trituration, malaxage et pressage manuel.

La préparation d'huile d'argane par la méthode traditionnelle est trés lente, la durée de travail pour une
personne, a partir des fruits récoltés, est 20 h pour préparer une 1 litre d‘huile. L extraction artisanale de
I‘huile d‘argane souffre de nombreux inconvénients, excluant ainsi sa commercialisation a grande échelle.

Lajout de 1°eau et les conditions sanitaires insatisfaisantes réduisent la durée de conservation de 1'huile
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d‘argane, parfois a quelques semaines. Toutefois, lorsque la préparation traditionnelle se déroule selon des

regles hygiéniques contrdlées, I’huile d'argane peut étre conservée pendant 1 an au maximum.

11.3.2. Méthode par presse mécanique

Dans les coopératives féminines, des normes hygiéniques strictes, pour la préparation de I'huile d'argane, ont
¢été mise en ceuvre (Charrouf, Guillaume &Driouich. 2002). En outre, I’huile d’argane est extraite a 'aide
de presse mécanique ce qui rend le malaxage avec de 1°‘eau inutile. Simultanément, I'utilisation de la presse a
augmenté considérablement le rendement en huile par la récupération de 10% de 1‘huile qui reste dans le
tourteau. Pour cette méthode, la seule étape de concassage des noix est manuelle. Les fruits sont dépulpés
grace a une machine qui sépare la pulpe de la noix, la torréfaction s‘effectue a 1‘aide d‘un torréfacteur de

gaz, et I‘huile est extraite par la presse mécanique. (Figure 10).

Figure 10: les machines utilisées pour I'exraction de I'huile d'argane.

Grace a la méthode d‘extraction mécanique, deux types d‘huiles sont extraites ;1‘huile d’argane alimentaire a
partir des amandes torréfiés, et [*huile d‘argane a usage cosmétique a partir des amandes non torréfiés
L‘huile d‘argane alimentaire est caractérisée par son godt de noisette qui est une conséquence de la
torréfaction. La normalisation de cette étape a permis la production d'une 1’huile de saveur reproductible a
grande échelle. Le temps total nécessaire pour préparer 1 Litre d’huile a été réduit a 16h. La tache la plus

pénible est le concassage. 1l est resté traditionnel.
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I11-1- la composition chimiques d’huile d'argan

L'huile d'argan est caractérisée par sa richesse en acide linoléique et oléique et aussi en polyphénols et en
tocophérols présentant une activité antioxydante, I'huile d'argan contient aussi d'autres composés mineurs
tels que les caroténoides, les squalénes, les stérols et les xanthophylles, ces composés pourraient contribuer a
la valeur nutritionnelle de I'huile d'argan, a ses propriétés bénéfiques pour la santé, ainsi qu'a ses

caractéristiques organoleptique et diététiques et a sa conservation (MARFIL et al., 2008).

La composition chimique d'huile d'argan est représentée par une fraction saponifiable et insaponifiable
(CHARROUF., 1984).

I11/ 1-1- la fraction saponifiable

La fraction saponifiable représente 99% de I'huile d'argan et cette fraction est composée de deux constituants

essentiel : les acides gras et les triglycérides.

Les acides gras sont des composés majoritaires des triglycérides dont se déroulent la plupart des
propriétés nutritionnelles et métaboliques des lipides. Ces acides, représentent a aux seuls 90 a 96% du poids
de la matiére grasse (NAUDET., 1992).

Les acides gras d'huile d'argan majoritaires sont insaturée, représentant un taux avoisinant les 80%. Il en
ressort que I'huile d'argan est de type oléique — linoléique, ces deux acides représentent respectivement 43 a
49.1% et 29.3 & 36% (RAHMANI., 2005).
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Tableau 02: composition d’huiles d'argan en acide gras (I DROUCHE et al., 2021)

AG % NM 08.5.090

C 14:0 (acide myristique) |<0.2
C 16:0 (acide palmitique) |11.5-15

C1lél (q(_:ide <02

palmltolelc.we) races

ﬁegzﬁgé@acrllg(iaque) 4.3-1.

C 18:0 (acide stéarique) 43-49.1

C 18:1 (acide oléique) 29.3-36

C 18:2 (acide linoléique) | =093

C 18:3 (acide linolénique) | =0

C 20:0 (acide arachidique) | = 0.5
<0.2

C 20:1 (acide gadoléique)
C 22:0 (acide béhénique)

La fraction des triglycérides a été identifiée par HPLC, cette détermination a montré que les triglycérides
majoritaires sont : OO0 — POL — LLO — POO — OOL comme indiqué dans le tableau 03.
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Tableau 03 : composition d’ huiles d'argan en triglycérides (M AURIN., 1992).

Triglycérides Huile d'argan (M AURIN
1992)
LLO 13.6
LLL 7.4
OOL 19.5
PLL 6.3
POL 13.6
PPL 1.6
POO 11.5
000 12.8
PPO 3.2
LPS 1.6
POS 1.8
SO0 3.4

P: Acide palmitique O: Acide oléique S: Acide stéarique L: Acide linoléique

11/ 1-2- la fraction insaponifiable

La fraction insaponifiable représente 1% de I'huile d'argan est riche en 37% caroténoides, 8% tocophérols,
20% alcools triterpéniques, 29% stérols, 5% xanthophylles (CHARROUF., 2007).

Caroténoides :

La classe des caroténoides trouvés dans I’huile d’argan sont lesxanthophylles avec une teneur de (500
mg/kg), responsables a la coloration rougeatre del’huile. Les caroténoides appartiennent a la classe des

pigments naturels de couleur verte, orange, jaune ou rouge. (CHARROUF., 2002).
Tocophérols :

Les tocophérols sont des composés minoritaires des lipides qui jouent un double role, ils disposent d'un

pouvoir vitaminique important et possédent également des propriétés antioxydantes(FARINE et al., 1984).
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L'huile d'argan est riche en tocophérols, elle peut renfermer de 600 jusqu'a 900 mg/kg, il ya 4 forme de

tocophérols : a-tocophérol - B-tocophérol — y-tocophérol - &-tocophérol (tableau 04).

Tableau 04 : pourcentage des tocophérols dans I'huile d'argan selon les normes marocaine 08.5.090 (2003).

Forme Pourcentage (%)
a-tocopherol 2.4

B-tocophérol 0.1-0.12
y-tocophérol 81 -89
d-tocophérol 6.2-8.2

tocophérol totaux 600 — 700 mg/100g d'huile

a-tocophérol(vitamine E) posséde la plus grande activité antioxydant (a- tocophérol > B-tocophérol > vy-
tocophérol > §-tocophérol). (CARDENAS et al., 2013). (Figure 11).

s Radical
HO__ L\_ P P
ll I J/\/\ i GRS g R /CHE
a-tocopherol H,C AN ~o— > . - > \(

CH; H CH; H CH; .
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HO__ /J\ A
B-tocopherol "l ‘l J’ Radical
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) O TH,
CH,
HO _~
y-tocopherol T \V J, Radical
ch/‘ \“'47\0

CHs

&-tocopherol HO.__- R |
\|\ ] |- Radical

T 9 ‘o,
CH,

Figure 11 : structure chimique des tocophérols

Alcools triterpéniques :
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Les alcools triterpéniques identifiés dans I'huile d'argan sont le 7.1% lupéol — 18.1% butyrospermol —

27.9% tirucallol — 27.3% b-amyrine — 4.5% 24-méthyléne cycloartanol, ainsi que deux méthylstérols : 3.9%
le 4-a-méthylstigmasta-7,24-28-diéne-3b-ol ou citrostadiénol et < 5% le cycloeucalénol(RAHMANI.,
2005).

Les alcools triterpéniques ou triterpénols sont des constituants de la fraction insaponifiable dont la molécule
d'origine est le squaléne, les triterpénols peuvent étre utilisés pour caractériser les huiles et les graisses
végétales (NTSOURANKOUA et ATRAU., 1997).

Phytostérols :
Les Phytostérols sont des composés naturels présents les plants oléagineuses (LECERF., 2007). Les
Phytostérols sont des triterpenestétracycliques avec généralement 27 et 28 a 29 atomes de carbone, ils

représentent une proportion considérable de la fraction insaponifiable.

La structure de base des Phytostérols est voisine a celle cholestérol (figure 12), seule la chaine latérale en C-
17 est changée, le groupe hydroxyle du C-3 est caracteéristique pour le stérol (BERTOLI., 2001).

HO

Figure 12 : structure des Phytostérols(BERTOLI., 2001).

L'huile d'argan renferme quatre stérols dériveés du stigmastane, le schoténol (49%) — le spinastérol (44%) — et
en faible quantité 5-7 avenastérol, le stigma-8,22-dien-3p-olainsique le compestérol. (KHELLOUKI et al.,
2003). (Tableau 05).
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Tableau 05 : pourcentage de stérols dans I'huile d'argan selon les normes marocaine 08.5.090 (2003).

Formes Pourcentage (%o)
Schotténol 44 — 49
Spinastérol 34— 44

8- 7 avénasterol 4-7

compestérol <0.14

stérol totaux <170 mg/100 mg

Schoténol et spinastérol sont présents dans I'huile d'argan et I'huile de graine de cactus (BADREDDINE et

al., 2015). (Figure 13).
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Figure 13 : structure chimique du Schotténol et Spinastérol.

Polyphénols :
Les polyphénols sont particulicrement réputés pour leurs vertus sur

d’argan contient quatre polyphénols : acide wvanillique, acide syringique,
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tyrosol (Figure 14). L’huile d’argan contient une quantité importante d’acide férulique qui est

de ’ordre de 3147 ng / kg d’huile (Khalloukiet al., 2003) (Tableau 06).

Tableau 06 : composés phénoliques de I'huile d'argan (KHALOUKI et al., 2003).

Composés phénolique (ng/kg).
Acide vanillique 67
Acide syringique 37
Acide férulique 3147
Tyrosol 12
total 3263
A
o:%/_/OH
!
HaCO~ :
OH
c 0
Hq
2CO N
HO

Figure 14 : composés phénolique de I'huile d'argan

A: acide vanilliqueB: acide syringiqueC: acide féruliqueD: tyrosol

I11-2. Caractéristique physicochimique (propriétés physico-chimique) d'huile d'argan
Comme toutes les huiles, I'huile d'argan possede des propriétés physico-chimiques

révelées par des analyses.

2. 1. Proprietés physiques d'huile d*argan
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A- Densité

L'huile d'argan présente une densité variable allant de 0, 9060 jusqu'a 0, 9190 (MAURIN, 1992). Ces
valeurs sont trés proches de celle de I'huile d'olive (0, 9100 — 0, 9160) et d'amande (0, 9110 — 0, 9170)

(KARLESKIND, 1992), ce qui explique la richesse de I'huile d’argan en éléments minéraux et autres

composeés non lipidiques.
B- Indice de réfraction

L'indice de réfraction est considéré comme étant un parameétre de pureté d'un corps gras. La valeur de
I'indice de réfraction de I'huile d'argan varie de 1, 463 a 1, 472 (MAURIN,1992).

C- Absorbance dans I'UV

L’examen spectrométrique d’une huile dans 1’ultraviolet fournit des informations complémentaires sur sa
qualité. Les hydroperoxydes, résultant du premier stade *oxydation de I’huile, peuvent étre détectés par leur
absorption dans les UV aux environs de 232 nm. Par la suite, ces peroxydes évoluent avec le temps et
conduisent & la formation de produits qui absorbent dans les UV a 270 nm (Judde, 2004). Le degre et le
stade d’oxydation d’une huile peuvent étre évalués par des coefficients d’absorption dans les UV appelés
absorbance spécifique K232 et K270. En effet, ’extinction spécifique a 232 et 270 nm d’une huile est
considérée comme une image de son état d’oxydation (Charroufet al., 2011). Plus son extinction a 232 nm
est forte, plus elle est peroxydée. De méme plus I’extinction a 270 nm est forte, plus elle est riche en
produits d’oxydation secondaires, ce qui traduit une faible aptitude a la conservation. La détermination de
I’extinction spécifique peut donc venir en complément de la détermination de I’indice de peroxyde afin de
décider si un dosage précis des peroxydes sera nécessaire (Charroufet al., 2011). L huile d’argan vierge
extra doit présenter un coefficient d’extinction a 270 nm inférieur a 0.35. La valeur de I’extinction a 232 nm
n’a pas encore été fixée dans la norme marocaine (Rahmani, 2005). Par ailleurs, deux autres bandes
d’absorption situées a 266 et a 274 nm, peuvent étre utilisées pour distinguer I’absorption due aux produits

d’oxydation de celle due aux systeémes conjugués.

2.2. Propriéetés chimiques d'huile d*argan
Les indices chimiques sont des données conventionnelles, exprimées par des nombres. Classiquement, ces
indices sont : l'indice d'acide, de saponification et d’iode. Les différents indices caractérisant I'huile d'argan

montrent que cette huile est d'une excellente qualite.

A- L’Acidité
Les huiles d’argan sont classées selon leur acidité (Rahmani, 2005). Les huiles qui possedent une acidité

inférieure a 2.5% sont dites huiles d’argan vierges et sont consommables en état ; les autres sont dites
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lampantes et sont impropres a la consommation humaine. L’huile d’argan vierge est dite extra si 1’acidité est

inférieure ou égale a 0.8%. Elle est fine, si I’acidité est comprise entre 0.8 et 1.5% et elle est dite huile vierge

courante si ’acidité est comprise entrel.5 et 2.5%

B- Indice de peroxyde :

Cet indice est exprimé en milliéquivalents d’oxygene par kg d’huile, il permet 1’évaluation de la teneur de
I’huile en produits d’oxydation primaires (peroxydes). Pour I’huile d’argan vierge, la norme marocaine
"N.M. 08.5.090" fixe la valeur maximale de cet indice a 15 méqO2/kg d’huile (Rahmani, 2005).

C- Indice d’iode

L'indice d’iode informe sur I'état d’insaturation des huiles. L’huile d’argan posséde un indice d’iode qui
varie entre 91 et 110, selon la norme marocaine NM (08.5.090).

D- Indice de saponification

Cet indice est d’une grande utilité¢ dans I’industrie des savons. Il renseigne sur la longueur des chaines
d’acides gras que renferme le corps gras. L’huile d’argan posseéde un indice de saponification qui varie entre
189 et 199, selon la norme marocaine NM (08.5.090).

I11-3.Utilisation de I’huile d’argan

Dans la pharmacopée traditionnelle, I’huile de 1’arganier et divers produits dérivés de I’arbre ont été de tout
temps utilisés pour leurs propriétés réelles ou supposées. De fait, plusieurs composés biochimiques tirés de
fruits de I’arganier, possedent des propriétés biologiques qui peuvent justifier leur utilisation en pharmacie et

en cosmétologie.

I11-3.1. Utilisation en médecine traditionnelle

Depuis ’antiquité, I’huile d’argan a suscité I’intérét des médecins égyptiens célebres qui lui ont alors
reconnu un certain nombre de propriétés trés intéressantes. Voici quelques utilisations actuelles a cette huile
(Radi. N, 2003).

111.3.2. Utilisation en dermatologie

L’huile d’argan est préconisée dans le traitement de 1’acné juvénile, ’eczéma et pour soulager les
manifestations cutanées de la rougeole et la varicelle. L’huile d’argan est également utilisée dans le
traitement des teignes humaines et méme animales. Elle est aussi préconisée dans le nettoyage et la
désinfection des blessures.

111.3.3. Traitement des maladies ORL

L’huile d’argan est utilisée dans les maux d’oreilles

111.3.4. Infection des voix respiratoires
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Surtout chez les enfants présentant des symptomes d’infection respiratoire.

111.3.5. Spasmes intestinaux

L’huile d’argan est préconisée pour soulager les coliques des petits enfants.

II1.3.6. L’asthénie

L’huile d’argan est conseillée pour ses propriétés fortifiantes dans 1’asthénie, car il est reconnu qu’elle donne

a I’organisme une grande vigueur.

111.3.7. Rhumatismes

L’huile d’argan est proposée dans le traitement et le soulagement des douleurs rhumatismales. Il est
conseillé, pour cela, de la prendre le matin au petit déjeuner et ceci en trempant du pain dans 1’huile pure.
I11.3.8. D’autres utilisations de I’huile de I’arganier

Le rapport du pourcentage des acides gras polyinsaturés sur celui des acides gras saturés, fait que cette huile
est recommandée par les nutritionnistes. De type oléique-linoléique, I’huile d’argan renferme 80% d’acides
gras insaturés comme 1’huile d’olive. Néanmoins, elle posséde une nette supériorité sur celle-ci a cause de sa

richesse en acides gras essentiels (acide linoléique 34
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Dans ce chapitre, nous décrivons le mateériel et les méthodes utilisées lors des protocoles expérimentaux
.Toutes les analyses physicochimiques ont été faites au sein des laboratoires de 1’institut des sciences de

nature et de la vie, au niveau de 1’université de Djelfa.

1.1. Echantillonnage :
Les échantillons utilisés dans notre travail sont au nombre de deuxéchantillons d’huiles d’argan

commercialisé dans le marché : huile d’argan de Maroc (figure 15) et de L’Algérie (figure 16).

Figure 15 : Huile d’argan de Maroc figure 16 : Huile d’argan de 1’Algérie

Les caractéristiques de nos échantillons sont données dans le tableau(07) suivant :

Tableau (07) : Les caractéristiques des huiles analysées

Echantillon Origine Categorie

N°01 : Huile | Maroc Huile vierge

d’argan de Maroc

N°02 : Huile | Algérie Huile vierge
d’argan de
I’Algérie

Nous avons déterminé I’acidité et I’indice de peroxyde qui caractérise nos échantillons, par 1’utilisation des
normes AFNOR (Association Francaise de Normalisation).Ces indices permettent de faire quelques

estimations sur la qualité initiale de nos échantillons et leurs états d’altération.

Pendants les analyses et afin de protéger nos échantillons contre toute sorte de détérioration, nos huiles sont

conservées a une température ambiante et a 1’abri de lumiere.
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1.2. Analyses chimiques

1.2.1. L’acidité

L’acidité est une expression conventionnelle de la teneur en pourcentage d’acide gras libre ; dans le cas de

I’huile alimentaire, elle est exprimée en acide oléique.

Les réactifs nécessaires
-Ether diéthelique

-Ethanol 96%
-Solution éthanolique de KOH (0.1N)
-Phénolphtaleine (1%)

Mode opératoire
Une quantité de masse bien précise d’huile (2 g) est solubilisée dans un 50 ml de solvant organique (25ml
d’éthanol 96% et 25ml d’etherdiéthelique).la solution organique est ensuite dosée par une solution
éthanolique d'hydroxyde de potassium 0.1N jusqu' au virage de I’indicateur coloré utilisé. l'indice
d'acide est calculé par la relation suivante :

N xVx282.5

m x 1000

m : Masse de prise d’essai en gramme
N : Normalité de la solution de KOH en eq. g /I

V :Volume de titrage en ml

1.2.2.Indice de peroxyde
L’indice de peroxyde d’un corps gras représente le nombre de microgramme d’oxygene actif présent dans 1
g de matiere grasse, I’oxygeéne actif est 1’oxygeéne existant sous forme de peroxyde, hydropéroxyde ou

d’époxyde dans une matiere grasse.
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Le principe

La prise d’essai est mise en solution dans un mélange d’acide acétique et de chloroforme, traité ensuite par
une solution d’iodure de potassium, on titre 1’iode libéré par une solution de thiosulfate de sodium en

présence d’empois d’amidon.

Les réactifs nécessaires

-Chloroforme

-Acide acétique

-Solution saturé¢ d’iodure de potassium récemment préparé.
-Solution de thiosulfate de sodium Na,S;0; (0.01N)
-Empois d’amidon (solution aqueuse de 1%)

Mode opératoire

On pese environ 2 g d’huile dans un erlenmeyer de 250 ml au quel on ajoute 10ml de chloroforme et 15 ml
d’acide acétique et on ajoute immédiatement Iml d’une solution aqueuse saturé d’iodure de potassium. on
agite pendant une minute et on mit a I’obscurité pendant 5 minute ; on ajoute 75 ml d’eau distillé on ajoutant
regrusemant et quelque gouttes d’empois d’amidon .le dosage se fait alors avec une solution de thiosulfate

de sodium (0.01N), un essai de blanc sans le corps gras est fait parallélement en premier essai.

IP (méq O,/Kg) =(V-V0) xXNx1000 /P

VO : Volume de thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai en blanc en ml
V:Volume de thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai en ml
N : Normalité de la solution de thiosulfate de sodium

P : La masse de la prise d’essai en gramme.

30



Etude expérimentale Matériel et méthodes

1.2.3. Analyse spectrophotométrique

L’examen spectrométrique d’une huile dans 1’ultraviolet fournit des informations complémentaires sur sa

qualité.

Les hydroperoxydes résultant du premier stade d’oxydation de I’huile peuvent étre détectés par leur
absorption dans I’UV aux environs de 232 nm. Puis, ces peroxydes évoluent avec le temps et conduisent a la
formation de produits divers tels des cétones insaturés et des dicétones qui absorbent dans 1’ultraviolet vers
270 nm

Les Réactifs nécessaires
Héxane.

Les matériels nécessaires
-Spectrophotomeétre UV-Visible .
-Cuvettes de 1 cm d’épaisseur .
-Fiole jaugée de 10ml.

Mode opératoires

On dissout 0.05g d’huile dans un 10 ml d’hexane ,la lecture des absorbances est effectué dans un cuve par

apport a celle du solvant, sur un spectrophotométre UV-visible.
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1. Analyses chimiques

1.1. L’acidité

C'est un dosage qui nous permet de connaitre le degré d’altérations de I’huile et d’estimer le taux d’acides

gras libres dans I’huile exprimé en acide oléique.Nos résultats sont donnés dans le tableau (08).

Le tableau(08) : Résultats de I’analyse d’acidité (%d’acide oléique) de nos échantillons

N° d'essai Huile d’argan de Maroc Huile d'argan de I’Algérie
essai 1 1.55 0.706
141 0.565
essai 2
Moyenne de ’acidité | 1.48 0.63

L’acidité libre exprimée en pourcentage d’acide oléiquepermeta la fois la classification de 1’huile d’argan, et
lerenseignement sur leur état d’altération (Gharbyet al.,2014). Etant donne que dans I’huile d’argan, les
acidesgras naturels sont essentiellement présents sous formede triglycérides 98-99% (Rahmani, 2005).
L’hydrolysede ces derniers libere les acides gras, donc leur dosagepermet d’avoir une idée sur 1’état
d’avancement de ladégradation de I’huile (Tanoutiet al., 2011).Cellespossédant une acidité inferieure a
2,5% sont diteshuiles d’argan vierges , nos échantillons sont des huiles vierges , D’aprés nos résultats
consigné dans le tableau 1, on constate que : ,nos deux échantillons de Maroc et de I’Algérie ayant
respectivement une acidité (1.48 et 0.63%) conforme aux normes (acidité <2.5%).

Et I’acidité d’huile d’argan de 1’Algérie (0.63) est proche au résultats obtenue par SaidGharbyet al.,2011

qui sont obtenue une acidité de valeur 0.3 % avec quatre échantillons d’huile d’argan.

1.2. L’indice de peroxyde

C'est un dosage qui nous permet de connaitre le degré d’altérations de 1’huile et d’estimer la présence des
hydropéroxydes (produits primaires d’oxydation).Les valeurs de I’indice de péroxyde de différentes

¢chantillons d’huile ayant fait 1’objet de notre étude sont données dans le tableau ci-dessous :
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Tableau 09 : Résultats de I’analyse de I’indice de péroxyde de nos échantillons

N

° d'essai Huile d’argan de Maroc Huile d'argan de I’ Algérie

60 méq O,/ Kg 27.5 méq O,/ Kg

Les huiles peuvent s’oxyder en présence d’oxygene et de certains facteurs (UV, eau, chaleur, trace de
métaux,...) (Judde, 2004). Cette oxydation appelée auto oxydation ou rancissement aldéhydique conduit
dans un premier temps a la formation de peroxydes, Pour évaluer les premieres étapes de cette oxydation, on

mesure I’indice de peroxyde (Tchieganget al., 2004 ; Gharbyet al., 2014).

Nos deux échantillons présentent une indice de peroxyde supérieure aux normes 60 et 27.5 respectivement
, ce qui indique un début d’oxydation de cette huile.il est nécessaire de rappeler que le phénoméne

d’oxydations des lipides et I’apparition des produits primaires d’oxydation (hydropéroxydes) li¢ aux :

> conditions de la récolte et la cueillette.

» conditions de stockage et de conservation (température, lumiere).

2. Analyses physiques

2.1. Absorbance UV-Visible

L’examen spectrométrique dans I'ultravioletfournit des informations complémentaires sur la qualitéd’une
huile (Tanoutiet al., 2011). Les hydroperoxydesrésultant des premiers stades de I’huile peuvent
étreappreécies par leur absorption spectrophotometriquedans la zone UV aux environs de 232 nm (Harharet
al., 2010). Ces peroxydes évoluent avec le tempset donnent a la formation de produits divers tels lescétones
insaturées et les dicétones qui absorbent dansla zone UV vers 270 nm (Harharet al., 2010).
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Le tableau 10 : I’évolution des absorbances a 270 nm pour les échantillons d’huile étudiée

L'absorbance a

Huile d’argan de Maroc 1

Huile d'argan de I’Algérie 2

270nm

N° d'essal

Essai 01 0.093 0.080
Essai 02 0.159 0.058
Moyenne d’asorbance a 270nm 0.126 0.069

Les valeurs des absorbances a 270 nm de nos échantillons d’huile sont respectivement 0.126 et 0.069 pour

huile d’argan de Maroc et huile d’argan de 1’ Algérie.

Ces résultats conforment aux normes(absorbance inferieure de 0.35) et ces résultats concordent bien avec

nos résultats obtenue pour I’indice de peroxydecela pourrait signifier que :

-nos échantillons d’huile sont toujours a la premiére étape de propagation et ne sont pas atteint le stade final

d’oxydation (I’apparition des produits secondaires d’oxydation)

-De méme plus I’extinction a E270nm est grande et, plus elle est riche en produits d’oxydation secondaires.

Ceci traduit une faible aptitude a la conservation (Gharbyet al., 2014). Ces trois analyses (acidité libre,

Indice de peroxyde et analyse spectrophotométrique a 270 nm) sont rapides et nécessitent peu de matériel

onéreux. Ilest donc possible de connaitre rapidement 1’état généralde la qualité de I’huile d’argan a analyser.
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Tableau 11 : caractéristique des huiles utilisées

Huile d'argan

Huile d'argan

Norme marocaine

de Maroc de I'Algérie (NM 08.5.090)

Analyse I'acidité 1.48 0.63 <25
Chimique

Indice de 60 méq O,/ Kg | 27.5méqO,/ | <20

Kg

peroxyde
Analyse UV-visible 0.126 0.069 <0.10
Physique
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Conclusion

Le contrble et la surveillance des huiles du point de vue de la qualité est nécessaire pour assurer un
approvisionnement en produits sains et protéger les consommateurs contre des denrées contaminées, altérées
pouvant étre nocives a la santé,

c'est dans le cadre de déterminer la qualité d’huile d’argan qui ce trouve dans le marché algérien que nous
avons entrepris ce travail dont lI'objectif principal était de déterminer les caractéristiques physicochimique de
deux échantillons d’huile d’argan.

Nous échantillons ont été analysées ou les résultats obtenus sont comparés aux normes marocaine.

Nos résultats a montré que :

e des indice d’acides et I’absorbance UV-Visible a 270nm conforme aux normes .

e des indices de peroxydes supérieur aux normes donc un début d’oxydation de nos échantillons ; ou
I’oxydation d'une huile dépend en grande partie de la nature des acides gras constitutifs. plus une
huile est riche en acides gras insaturés, plus elle devient sensible a I'oxydation. cette réaction est

favorisée par la température.

L’oxydation des huiles limite leurs durée de vie et de nombreux facteurs sont susceptibles d’influer sur la
réaction, soit en la prévenant, soit en la favorisant. Il s’agit de facteurs intrinséques aux produits tels que la
structure des lipides, la présence de molécules pro-oxydantes (héme, ions métalliques, enzymes) ou
d’antioxydants (tocophérols, caroténoides, composés phénoliques,) et des facteurs externes tels que la
température, la lumiere, la pression partielle en oxygene, 1’activité de 1’eau, les conditions de stockage et de
transformation
Afin de prévenir les réactions d’oxydation des huiles, il est nécessaire de combiner differentes
approches, et ce, aux différentes étapes de la transformation et de la conservation des produits :
» La premiére approche serait d’empécher tout contact avec 1’oxygeéne et/ou avec les agents
prooxydants tels que : la chaleur et la lumiére ; mais cette voie est loin d’étre toujours possible.
» 1l est aussi recommandé de minimiser 1’effet pro-oxydant des procédés de transformation.
La seconde approche est d’utiliser des antioxydants ;
> Enfin, il est indispensable de contrdler les facteurs physiques et chimiques qui interviennent dans les

réactions d’oxydation au cours de la transformation et de la conservation.
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Abstract

This study aims to evaluate tow argan oil, Algerian and Moroccan. With the subject to know the
physiochemical characteristics of arganoil,We conducted the analyses according to the required protocol.

Through the results, the characteristics of the two oils are close and conform to the standards.

These properties determine the quality of the product of any region.This study also showed us the
importance of rare argan oil as a product that contributes to the economy of many countries. This is what is
embodied for years in Algeria by developing the production of argan tree and ensuring its sustainability in
the southern regions and the highlands.The President held on several occasions to establish a national center

to develop the argan culture .

Key words:physiochemical characteristics, argan oil,the standards,the analyses.



Résumé

Dans cette étude, nous avons étudier deux échantillons d’huile d’argan de 1’ Algérie et de maroc. Cette étude
vise a connaitre les caractéristique physico-chimiques d’huile d’argan. Nous effectué les analyses selon les
protocoles requis, Selon les résultats, les caractéristiques de deux huiles sont proches et conformes aux
normes.Ces propriétés déterminent la qualité du produit de n'importe quelle région,Cette étude nous a
également montré l'importance de I'huile d'argan rare comme produit qui contribue a I'économie de
nombreux pays.C'estcequ'est incarné pendant des années en Algérie en développant la production de
I'arganier et en assurant sa durabilité dans les régions meridionaleset les hauts plateaux.Le président tenait a

plusieurs reprises pour établir un centre national pour développer la culture de I'argan.

Mots clés :les caractéristiques physico-chimiques, huile d’argan,les normes,



