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Les lipides des végétaux sont stockés sous
forme d’amas dans les tissus de réserve.
Ces réserves se situent chez les plantes
principalement au niveau des graines
avec des teneurs pouvant atteindre
environ 80 % de la matiere seche. En
conséquence, la plupart des matieres
grasses végétales couramment exploi-
tées sont obtenues a partir de graines ou
d’amandes. Néanmoins, dans quelques
cas particuliers, des concentrations
importantes de lipides (jusqu’a environ
75 % de la matiere seche) sont présentes
au niveau de la couche périphérique
pulpeuse dénommée « mésocarpe »
qui enveloppe le noyau. Les exemples
les plus connus sont ceux du fruit de
I"avocatier, de l'olivier et du palmier
a huile. L’épicarpe, couche externe
du fruit, contient parfois aussi des
lipides.

En ce début du XXI® siecle, on peut
estimer que parmi les pulpes de fruits
contenant plus de 10 % de lipides
rapportés a la matiere seche, une quin-
zaine d’entre elles sont exploitées dans le
monde pour la production d’huiles ou
beurres végétaux (tableau 1).
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D’un point de vue taxinomique, les
pulpes des fruits exploitées pour leur
richesse en lipides proviennent tres
majoritairement de palmiers (famille
des Arecaceae) (tableau 1).

Répartition
géographique de ces
especes oléagineuses

Neuf especes oléagineuses citées sont
présentes en Amazonie et s'averent
donc des plantes de climats chauds et
pluvieux. Trois especes sont communes
en Afrique centrale, tandis que trois
autres sont cultivées sous des climats
plus tempérés (tableau 2).

Importance commerciale
de ces matieres grasses
issues de pulpes

Le commerce de ces matieres grasses est
trés inégal. L'huile de palme est la plus
produite au monde avec environ 48
millions de tonnes en 2010, tandis que
I'huile d’olive se situe en 9° position,

avec 3 millions de tonnes produites en
2010 (USDA, 2011). La place de I'huile
d’avocat est bien plus modeste avec
une estimation de production annuelle
d’environ 1500 tonnes (Com. pers.).
L'huile de pataua fit l'objet d’un
commerce notoire au milieu du XX
siecle. Les quantités exportées par le
Brésil vers 1951 étaient de I'ordre de
200 tonnes/an (Janick et Paull, 2008).

En ce qui concerne les autres matiéres
grasses, les volumes produits demeu-
rent inférieures et difficiles a estimer. Les
productions de graisses de pulpes
d’aiélé, de palmier péche et de safoutier,
sont encore a la fois tres limitées,
artisanales, et surtout destinées a une
consommation locale. Il est utile d’ajou-
ter que la majorité de ces matieres
grasses issues de mésocarpes sont a
I'état figé ou semi-figé vers 15 °C
(tableau 3).

Teneurs en lipides et en
matieres insaponifiables

Les teneurs en lipides dans les pulpes
fraiches ou seches ainsi que les teneurs en
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Tableau 1. Especes botaniques dont les matieres grasses de pulpes de fruits sont les plus exploitées.

Noms usuels en France Noms anglais Nom botanique officiel Famille botanique
Aiélé, Elémier d’Afrique Aiele, African canarium Canarium schweinfurthii Engl. Burseraceae
Argousier Seabukthorn Hippophae rhamnoides Elaeagnaceae
L. subsp. Rhamnoides
Avocat Avocado Persea americana Mill. Lauraceae
Awara Tucum palm Astrocaryum vulgare Mart. Arecaceae
Buriti Aguaje Mauritia flexuosa L. f. Arecaceae
Comou Turu palm Oenocarpus bacaba Mart. Arecaceae
Maripa Maripa palm Attalea maripa (Aubl.) Mart. Arecaceae
Olivier Olive Olea europaea L. Oleaceae
Palmier a huile African oil palm Elaeis guineensis Jacq. Arecaceae
Palmier a huile d’Amérique American oil palm Elaeis oleifera (Kunth) Cortés Arecaceae
Palmier péche Peach palm Bactris gasipaes Kunth Arecaceae
Pataua Pataua palm Oenocarpus bataua Mart. var. bataua Arecaceae
Pequi Pequi Caryocar brasiliense Cambess.* Caryocaraceae
Pequia Pekea nut Caryocar villosum (Aubl.) Pers. Caryocaraceae
Safoutier African pear Dacryodes edulis (G. Don) Lam. Burseraceae

* Caryocar coriaceum Wittm. : aussi baptisé Pequi. Selon les avis, il s’agit d’une espece a part entiére ou bien non valide.

matieres insaponifiables sont reportées
dansle tableau 3. Les teneurs en matieres
insaponifiables de ces matieres grasses,
déterminées par extraction au solvant,
sont assez homogenes et courantes (0,4-
2,2 %), al'exception de I'huile d’avocat.
Pour cette derniere, les teneurs habituel-
lement rapportées sont comprises entre
1,4 et 3,0 % de matieres insaponifiables
dans I'huile de la pulpe fraiche ou seche.
Néanmoins, des teneurs bien plus
élevées ont été signalées: de 4,8-
12,2 % dans de I'huile issue de la pulpe
fraiche (Gutfinger et Letan, 1974) et de
4,0-8,8 % dans I'huile de pulpe seche
(Lozano et al., 1993).

Teneurs inhabituelles

en familles chimiques

ou constituants
insaponifiables de ces
matieres grasses

de pulpes

Ces huiles et beurres de pulpes sont
essentiellement constitués d'acides gras
classiques en proportions assez banales
(Ucciani, 1994 ; Bereau, 2001). Par
contre, la fraction insaponifiable de
certaines d’entre elles, leur communique
de l'originalité. Sept des quinze matieres
grasses de pulpes citées possedent une

Tableau 2. Répartition géographiques des especes oléagineuses exploitées pour la richesse en

matiere grasse de la pulpe du fruit.

Répartition des especes

Noms francais

Amazonie

Awara, Buriti, Comou, Maripa,
Pataua, Pequi, Pequia

De I’Amérique centrale au Brésil

Palmier a huile d’Amérique

Amérique centrale et du Sud

Palmier péche

Diverses régions tropicales humides

Palmier a huile d’Afrique

Du Nigeria a I’Angola ; vers I'est jusqu’a I'Ouganda Safoutier
Afrique Aiélé
Diverses régions tropicales et méditerranéennes Avocatier
Surtout bassin méditerranéen Olivier
Europe, Canada, Russie, Inde... Argousier

couleur orangée due a la présence de
caroténoides dont les teneurs connues
les plus remarquables varient de 38 a 528
mg/100 g de matiere grasse. De telles
teneurs sont les plus élevées parmi les
corps gras végétaux exploités.

D’apres la littérature actuelle, les teneurs
en tocophérols les plus remarquables
parmi ces matieres grasses de pulpes,
sont celles de I'argousier et du pataua
(tableau 4).

Le squaléne est en quantités importan-
tes bien connues dans I'huile d’olive
(90-870 mg/100 g).

Quant a la fraction insaponifiable de
I’huile d’avocat, elle contient des alcools
gras insaturés dont les proportions
n’ont pas encore été mentionnées dans
la littérature.

Effets physiologiques
d’intérét cosmétiques

et usages traditionnels
de ces matieres grasses
de pulpes de fruits

Les propriétés physiologiques et usages
traditionnels d’intérét cosmétique de
ces matieres grasses de pulpes ont été
résumés dans le tableau 5. La plupart

sont appliquées sur la peau pour
préserver le film hydrolipidique et ainsi
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Tableau 3. Teneurs en lipides de pulpe de fruits et en matieres insaponifiables de la matiere grasse.

Végétal
(consistance de la
matiere grasse a

Teneur en lipides
dans la pulpe
fraiche (g/100 g)

Teneur en lipides
dans la pulpe
seche (g/100 g)

Teneurs en matieres
insaponifiables
de la matiere grasse

Sources

(semi-figée)

(extr. éthoxyéthane
et méthode particuliere)

15 °Q) (g/100 g)
Aiélé 36-40 1,0-1,3 Agbo N’zi et al., 1992 ;
(beurre) (méthodes imprécise Kapseu et Parmentier, 1997
ou particuliere)
Argousier 11,6-24,3 (non publiée) Yang et Kallio, 2001
(huile)
Avocat 8-22 1,4-12,2
(huile) (extr. éthoxyéthane) o
65-66 1788 4 publications (Fontanel, 2011)
(extr. éthoxyéthane)
Awara 18,2 2,2 Mambrim et Barrera-Arellano, 1997
(beurre) (extr. éthoxyéthane)
16,5 0,3 Bereau, 2001
(extr. n-hexane)
9,5 1,0 Lubrano et Robin, 1997
(méthode imprécise)
0,75 Bony et al., 2012
(extr. N-hexane)
Buriti 22 0,5-0,9 Lognay et al., 1987
(huile) (méthode imprécise)
Comou 14 0,7 Lubrano et Robin, 1997
(semi-figée) (méthode imprécise)
29 0,2 Bereau, 2001
(extr. n-hexane)
Maripa 13,6 1,0 Bereau, 2001
(beurre) (méthode n-hexane)
Olivier 13-15 0,8-1,5 Gutfinger et Letan, 1974 ;
(huile) (ext. éthoxyéthane) Souci et al., 2000
Palmier a huile 46,5 0,4-1,2 (Fedeli et al., 1966 ;
(beurre) (ext. éthoxyéthane) Codex alimentarius, 2009 ;
Kapseu et Parmentier, 1997
Palmier a huile 30 0,5-1,0 Mensier, 1957
d’Amérique (méthode non précisée)
(beurre)
13,3 1,4 Bereau, 2001
(extr. n-hexane)
Palmier péche 31,2 0,4 Bereau, 2001
(beurre ou semi-figée) (extr. n-hexane)
Pataua 23-52 0,8-1,0 Gomes Da Silva et Fedeli, 1995 ;
(huile) (extr. éthoxyéthane) Mambrim et Barrera-Arellano, 1997 ;
Montdfar et al., 2010
1,3 Bereau, 2001
(extr. n-hexane)
Pequi 70,1 (non publiée) Gomez de Brito Mariano et al.,
(beurre) 2009
Pequia 64,5 > 0,6 Marx et al., 1997
(beurre) (méthode par CPG)
Safoutier 45-57 0,9-2,3 Ucciani et Busson, 1963 ;

Kapseu et Parmentier, 1997

extr. : extraction apres saponification par ... ; CPG : chromatographie en phase gazeuse
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Tableau 4. Teneurs inhabituelles en familles chimiques ou constituants insaponifiables dans ces matieres grasses issues de pulpes.

Végétal Teneurs inhabituelles en familles chimiques Sources
ou constituants insaponifiables dans
la matiere grasse issue de la pulpe
(en mg/100 g)

Aiélé Encore peu connues, beurre de couleur verte

Argousier Caroténoides : 242 Arimboor et al., 2006 ;
(méthode par spectrophotométrie) Cenkowski et al., 2006
Tocophérols : 141-471 Arimboor et al., 2006 ;
(méthode par CLHP) Cenkowski et al., 2006

Avocat Fraction polaire (1,2,4-trinydroxy-n-heptadec-16-ene Itoh et al., 1975
majoritaire) : 544
(méthode par CCM)

Awara Caroténoides : 245-528 Mambrim et Barrera-Arellano,
(méthode par spectrophotométrie) 1997
Caroténoides : 164 (exprimées en B-caroténe) Bony et al., 2012
(méthode par CLHP)

Buriti Caroténoides : 90-173 Lognay et al., 1987
(méthodes par CLHP et spectrophotométrie)

Comou Encore peu connues, matiere grasse de couleur verte

Maripa (*), beurre de couleur orange

Olivier Squaléne : 90-870 Gutfinger et Letan, 1974 ;

(méthodes par CPG et CLHP)

De Leonardis et al., 1998 ;
Nenadis et Tsimidou, 2002)

Palmier a huile

Caroténoides : 38-200
(méthode par spectrophotométrie)

Codex alimentarius, 2009 ;
Yap et al., 1991

Palmier a huile d’Amérique

Caroténoides : 435
(méthode par spectrophotométrie)

Yap et al., 1991

Palmier péche

(*), matiere grasse de couleur orange

Pataua Tocophérols : 197 (**) Montufar et al., 2010
(méthode par CLHP)

Pequi Caroténoides : teneurs tres variables, a confirmer,
beurre de couleur jaune

Pequia (*), beurre de couleur jaune

Safoutier Encore peu connues, matiere grasse de couleur jaune a vert

(*) : Pas de teneurs inhabituelles parmi les familles ou constituants insaponifiables selon les connaissances actuelles.
CCM : chromatographie couche mince ; CLHP : chromatographie liquide haute performance ; CPG : chromatographie en phase gazeuse.
(**) : Des teneurs tres différentes (9-11 mg/100 g), bien plus banales, ont aussi été publées (Bereau, 2001).

freiner la déshydratation. Deux d’entre
elles, I'huile de pulpe du fruit d’argou-
sier et le beurre de pequi, ont présenté
des effets cicatrisants lors d’essais par
applications topiques (Wang et al., 2006 ;
De Oliveira et al., 2010 ; Saraiva et al.,
2010).

Quelques-unes de ces matieres grasses
sont, par ailleurs, parfois utilisées en
alimentation et presque toutes sont
comestibles.

Un possible intérét cosmétique commun
aux matieres grasses de pulpes de fruits
est parfois avancé depuis peu. Elles
seraient « hypoallergéniques » (Internet
2,2011).Jusqu’a présent, lalittérature ne

semble pas contenir d’argument scienti-
fique a ce sujet. Par contre, quelques
critiques s’élévent parfois concernant
I'emploi en cosmétique de certaines
matieres grasses issues de graines ou
d’amandes. Ainsi, depuis plusieurs
années, un nombre grandissant de
médecins déconseillent I'application
d’huiles de graines ou amandes en
particulier I’'huile d’amande douce sur
la peau des nourrissons. Pour cela, ils
s’appuient sur le fait que ces fruits a écale
sont la cause par voie orale d’allergies
parmi les populations de tout age
des pays développés (Moneret-Vautrin,
2008). Il est bien connu que les protéines
de réserve des graines oléagineuses sont

principalement responsables des causes
d‘allergies liées a laconsommation de ces
graines. Des analyses récentes ont mis
en évidence la présence de protéines
issues de graines oléagineuses dans des
huiles brutes, et aussi des traces dans des
huiles raffinées. Néanmoins, si des cas
rapportés d’allergies aux huiles végétales
issues de graines oléagineuses (amande,
arachide. . .) lors d’applications topiques
font débat, ils restent encore assez
marginaux (Ring et Mohrenschlager,
2007 ; Guillet et Guillet, 2000). Il serait
intéressant que des essais de tolérance
soient menés chez des sujets aux peaux
réactives afin de comparer l'incidence
d’huiles végétales issues de pulpes et
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Tableau 5. Proprietés d’intérét cosmétique, usages traditionnels par voie topique et comestibilité de ces matieres grasses issues de pulpes.

Huiles de pulpes

Propriétés d’intérét cosmétique et usages traditionnels

Aiélé — Usage alimentaire de I’huile dans plusieurs terroirs d'Afrique.
Argousier — Huile activant la cicatrisation de bralures cutanées (Wang et al., 2006).
— En Russie et en Chine, cette huile est utilisée par voie topique pour traiter les bralures
de la peau (Wang et al., 2006).
— Employée en cosmétique pour sa richesse en caroténoides et en tocophérols.
Avocat — Huile alimentaire.
— En cosmétique, huile réputée régénératrice et pour maintenir I’hydratation de la peau.
Awara — Propriétés anti-inflammatoires in vivo de I'huile chez des rongeurs (Bony et al., 2012).
— Utilisée en cosmétique au Brésil en cas de peau déshydratée, dans des lotions pour le corps,
et des produits pour cheveux abimés (Internet 1, 2011).
— Beurre consommé en Amazonie (Bereau, 2001).
Buriti — Huile testée a titre d’adjuvant dans une formule filtre solaire (Zanatta et al., 2010).
— Au Brésil, I'huile est utilisée par I'industrie cosmétique comme filtre solaire et pour réduire
le dessechement de la peau. Une formule « anti-age » de cette huile augmente I’élasticité
de la peau (Internet 1, 2011).
— Fonction en cosmétique : « skin conditionning » (INCI Directory).
Comou — Fonction en cosmétique : émollient, hydratant (INCI Directory).
Maripa — Fonction en cosmétique : « skin conditionning » (INCI Directory).
— Beurre comestible (Bereau, 2001).
Olivier — Huile d’usages cosmétique et alimentaire tres répandus. Stabilité supérieure a la plupart

des autres huiles végétales.

Palmier a huile (d'Afrique)

- Beurre alimentaire et d’usage cosmétique répandu.

Palmier a huile d’Amérique

— Beurre utilisée comme substitut du beurre laitier (Balick, 1979).

Palmier péche

— Peu d’informations sur I'emploi de I'huile. La pulpe du fruit est consommée apres cuisson
dans I'eau salée (Bereau, 2001).

Pataua - Fonction en cosmétique : émollient, hydratant (INCI Directory).
— Au Brésil, cette huile est utilisée comme soin vitalisant de la peau et des cheveux, et pour
le traitement des pellicules (Internet 1, 2011).
— Huile comestible (Bereau, 2001).
Pequi — Propriétés anti-inflammatoires topiques et cicatrisantes du beurre chez le rongeur
(De Oliveira et al., 2010 ; Saraiva et al., 2010).
— Fonction en cosmétique : « skin conditionning » (INCI Directory)
— Beurre alimentaire au Brésil (Mensier, 1957).
Pequia — Fonction en cosmétique : émollient (INCI Directory)
— Beurre alimentaire (Mensier, 1957)
Safoutier — Usage alimentaire de I’huile dans plusieurs régions d’Afrique centrale.

d’autres issus de graines. Toutefois
jusqu’a présent, les allergies de contact
imputées a des huiles de pulpes demeu-
rent extrémement rares.
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