
Huiles et beurres de pulpes de fruits : revue des principales
sources exploit�ees, teneurs en insaponifiables, propri�et�es

et usages traditionnels d’int�erêt cosm�etique

Les lipidesdes v�eg�etaux sont stock�es sous
forme d’amas dans les tissus de r�eserve.
Ces r�eserves se situent chez les plantes
principalement au niveau des graines
avec des teneurs pouvant atteindre
environ 80 % de la mati�ere s�eche. En
cons�equence, la plupart des mati�eres
grasses v�eg�etales couramment exploi-
t�ees sont obtenues �a partir de graines ou
d’amandes. N�eanmoins, dans quelques
cas particuliers, des concentrations
importantes de lipides (jusqu’�a environ
75 %de lamati�ere s�eche) sont pr�esentes
au niveau de la couche p�eriph�erique
pulpeuse d�enomm�ee « m�esocarpe »
qui enveloppe le noyau. Les exemples
les plus connus sont ceux du fruit de
l’avocatier, de l’olivier et du palmier
�a huile. L’�epicarpe, couche externe
du fruit, contient parfois aussi des
lipides.

En ce d�ebut du XXIe si�ecle, on peut
estimer que parmi les pulpes de fruits
contenant plus de 10 % de lipides
rapport�es �a la mati�ere s�eche, une quin-
zaine d’entre elles sont exploit�ees dans le
monde pour la production d’huiles ou
beurres v�eg�etaux (tableau 1).

D’un point de vue taxinomique, les
pulpes des fruits exploit�ees pour leur
richesse en lipides proviennent tr�es
majoritairement de palmiers (famille
des Arecaceae) (tableau 1).

R�epartition
g�eographique de ces
esp�eces ol�eagineuses

Neuf esp�eces ol�eagineuses cit�ees sont
pr�esentes en Amazonie et s’av�erent
donc des plantes de climats chauds et
pluvieux. Trois esp�eces sont communes
en Afrique centrale, tandis que trois
autres sont cultiv�ees sous des climats
plus temp�er�es (tableau 2).

Importance commerciale
de ces mati�eres grasses
issues de pulpes

Le commerce de cesmati�eres grasses est
tr�es in�egal. L’huile de palme est la plus
produite au monde avec environ 48
millions de tonnes en 2010, tandis que
l’huile d’olive se situe en 9e position,

avec 3 millions de tonnes produites en
2010 (USDA, 2011). La place de l’huile
d’avocat est bien plus modeste avec
une estimation de production annuelle
d’environ 1 500 tonnes (Com. pers.).
L’huile de pataua fit l’objet d’un
commerce notoire au milieu du XXe

si�ecle. Les quantit�es export�ees par le
Br�esil vers 1951 �etaient de l’ordre de
200 tonnes/an (Janick et Paull, 2008).

En ce qui concerne les autres mati�eres
grasses, les volumes produits demeu-
rent inf�erieures et difficiles �a estimer. Les
productions de graisses de pulpes
d’aı̈�el�e, de palmier pêche et de safoutier,
sont encore �a la fois tr�es limit�ees,
artisanales, et surtout destin�ees �a une
consommation locale. Il est utile d’ajou-
ter que la majorit�e de ces mati�eres
grasses issues de m�esocarpes sont �a
l’�etat fig�e ou semi-fig�e vers 15 8C
(tableau 3).

Teneurs en lipides et en
mati�eres insaponifiables

Les teneurs en lipides dans les pulpes
fraı̂ches ou s�eches ainsi que les teneurs en
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mati�eres insaponifiables sont report�ees
dans le tableau 3. Les teneurs enmati�eres
insaponifiables de ces mati�eres grasses,
d�etermin�ees par extraction au solvant,
sont assez homog�enes et courantes (0,4-
2,2 %), �a l’exception de l’huile d’avocat.
Pour cette derni�ere, les teneurs habituel-
lement rapport�ees sont comprises entre
1,4 et 3,0 % de mati�eres insaponifiables
dans l’huile de la pulpe fraı̂che ou s�eche.
N�eanmoins, des teneurs bien plus
�elev�ees ont �et�e signal�ees : de 4,8-
12,2 % dans de l’huile issue de la pulpe
fraı̂che (Gutfinger et Letan, 1974) et de
4,0-8,8 % dans l’huile de pulpe s�eche
(Lozano et al., 1993).

Teneurs inhabituelles
en familles chimiques
ou constituants
insaponifiables de ces
mati�eres grasses
de pulpes

Ces huiles et beurres de pulpes sont
essentiellement constitu�es 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’originalit�e. Sept des quinze mati�eres
grasses de pulpes cit�ees poss�edent une

couleur orang�ee due �a la pr�esence de
carot�enoı̈des dont les teneurs connues
les plus remarquables varient de38 �a 528
mg/100 g de mati�ere grasse. De telles
teneurs sont les plus �elev�ees parmi les
corps gras v�eg�etaux exploit�es.

D’apr�es la litt�erature actuelle, les teneurs
en tocoph�erols les plus remarquables
parmi ces mati�eres grasses de pulpes,
sont celles de l’argousier et du pataua
(tableau 4).

Le squal�ene est en quantit�es importan-
tes bien connues dans l’huile d’olive
(90-870 mg/100 g).

Quant �a la fraction insaponifiable de
l’huile d’avocat, elle contient des alcools
gras insatur�es dont les proportions
n’ont pas encore �et�e mentionn�ees dans
la litt�erature.

Effets physiologiques
d’int�erêt cosm�etiques
et usages traditionnels
de ces mati�eres grasses
de pulpes de fruits

Les propri�et�es physiologiques et usages
traditionnels d’int�erêt cosm�etique de
ces mati�eres grasses de pulpes ont �et�e
r�esum�es dans le tableau 5. La plupart
sont appliqu�ees sur la peau pour
pr�eserver le film hydrolipidique et ainsi

Tableau 1. Esp�eces botaniques dont les mati�eres grasses de pulpes de fruits sont les plus exploit�ees.

Noms usuels en France Noms anglais Nom botanique officiel Famille botanique

Aı̈�el�e, El�emier d’Afrique Aiele, African canarium Canarium schweinfurthii Engl. Burseraceae

Argousier Seabukthorn Hippophae rhamnoides
L. subsp. Rhamnoı̈des

Elaeagnaceae

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’Am�erique American oil palm Elaeis oleifera (Kunth) Cort�es Arecaceae

Palmier pêche 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 baptis�e Pequi. Selon les avis, il s’agit d’une esp�ece �a part enti�ere ou bien non valide.

Tableau 2. R�epartition g�eographiques des esp�eces ol�eagineuses exploit�ees pour la richesse en
mati�ere grasse de la pulpe du fruit.

R�epartition des esp�eces Noms français

Amazonie Awara, Buriti, Comou, Maripa,

Pataua, Pequi, Pequia

De l’Am�erique centrale au Br�esil Palmier �a huile d’Am�erique

Am�erique centrale et du Sud Palmier pêche

Diverses r�egions tropicales humides Palmier �a huile d’Afrique

Du Nigeria �a l’Angola ; vers l’est jusqu’�a l’Ouganda Safoutier

Afrique Aı̈�el�e

Diverses r�egions tropicales et m�editerran�eennes Avocatier

Surtout bassin m�editerran�een Olivier

Europe, Canada, Russie, Inde. . . Argousier
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Tableau 3. Teneurs en lipides de pulpe de fruits et en mati�eres insaponifiables de la mati�ere grasse.

V�eg�etal
(consistance de la
mati�ere grasse �a
15 8C)

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

Teneur en lipides
dans la pulpe
s�eche (g/100 g)

Teneurs en mati�eres
insaponifiables
de la mati�ere grasse
(g/100 g)

Sources

Aı̈�el�e

(beurre)

36-40 1,0-1,3

(m�ethodes impr�ecise

ou particuli�ere)

Agbo N’zi et al., 1992 ;

Kapseu et Parmentier, 1997

Argousier

(huile)

11,6-24,3 (non publi�ee) Yang et Kallio, 2001

Avocat

(huile)

8-22 1,4-12,2

(extr. �ethoxy�ethane)
4 publications (Fontanel, 2011)

65-66 1,7-8,8

(extr. �ethoxy�ethane)

Awara
(beurre)

18,2 2,2
(extr. �ethoxy�ethane)

Mambrim et Barrera-Arellano, 1997

16,5 0,3 Bereau, 2001

(extr. n-hexane)

9,5 1,0 Lubrano et Robin, 1997
(m�ethode impr�ecise)

0,75 Bony et al., 2012

(extr. N-hexane)

Buriti 22 0,5-0,9 Lognay et al., 1987
(huile) (m�ethode impr�ecise)

Comou

(semi-fig�ee)

14 0,7

(m�ethode impr�ecise)

Lubrano et Robin, 1997

29 0,2

(extr. n-hexane)

Bereau, 2001

Maripa

(beurre)

13,6 1,0

(m�ethode n-hexane)

Bereau, 2001

Olivier

(huile)

13-15 0,8-1,5

(ext. �ethoxy�ethane)

Gutfinger et Letan, 1974 ;

Souci et al., 2000

Palmier �a huile

(beurre)

46,5 0,4-1,2

(ext. �ethoxy�ethane)

(Fedeli et al., 1966 ;

Codex alimentarius, 2009 ;
Kapseu et Parmentier, 1997

Palmier �a huile

d’Am�erique
(beurre)

30 0,5-1,0

(m�ethode non pr�ecis�ee)

Mensier, 1957

13,3 1,4

(extr. n-hexane)

Bereau, 2001

Palmier pêche
(beurre ou semi-fig�ee)

31,2 0,4
(extr. n-hexane)

Bereau, 2001

Pataua

(huile)

23-52 0,8-1,0

(extr. �ethoxy�ethane)

Gomes Da Silva et Fedeli, 1995 ;

Mambrim et Barrera-Arellano, 1997 ;

Mont�ufar et al., 2010
1,3

(extr. n-hexane)

Bereau, 2001

Pequi
(beurre)

70,1 (non publi�ee) Gomez de Brito Mariano et al.,
2009

Pequia

(beurre)

64,5 > 0,6

(m�ethode par CPG)

Marx et al., 1997

Safoutier
(semi-fig�ee)

45-57 0,9-2,3
(extr. �ethoxy�ethane

et m�ethode particuli�ere)

Ucciani et Busson, 1963 ;
Kapseu et Parmentier, 1997

extr. : extraction apr�es saponification par . . . ; CPG : chromatographie en phase gazeuse
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freiner la d�eshydratation. Deux d’entre
elles, l’huile de pulpe du fruit d’argou-
sier et le beurre de pequi, ont pr�esent�e
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 mati�eres grasses
sont, par ailleurs, parfois utilis�ees en
alimentation et presque toutes sont
comestibles.

Un possible int�erêt cosm�etique commun
aux mati�eres grasses de pulpes de fruits
est parfois avanc�e depuis peu. Elles
seraient « hypoallerg�eniques » (Internet
2, 2011). Jusqu’�apr�esent, la litt�eraturene

semble pas contenir d’argument scienti-
fique �a ce sujet. Par contre, quelques
critiques s’�el�event parfois concernant
l’emploi en cosm�etique de certaines
mati�eres grasses issues de graines ou
d’amandes. Ainsi, depuis plusieurs
ann�ees, un nombre grandissant de
m�edecins d�econseillent l’application
d’huiles de graines ou amandes en
particulier l’huile d’amande douce sur
la peau des nourrissons. Pour cela, ils
s’appuient sur le fait que ces fruits �a �ecale
sont la cause par voie orale d’allergies
parmi les populations de tout âge
des pays d�evelopp�es (Moneret-Vautrin,
2008). Il est bien connu que les prot�eines
de r�eserve des graines ol�eagineuses sont

principalement responsables des causes
d’allergies li�ees�a la consommationdeces
graines. Des analyses r�ecentes ont mis
en �evidence la pr�esence de prot�eines
issues de graines ol�eagineuses dans des
huiles brutes, et aussi des traces dans des
huiles raffin�ees. N�eanmoins, si des cas
rapport�es d’allergies aux huiles v�eg�etales
issues de graines ol�eagineuses (amande,
arachide. . .) lors d’applications topiques
font d�ebat, ils restent encore assez
marginaux (Ring et M€ohrenschlager,
2007 ; Guillet et Guillet, 2000). Il serait
int�eressant que des essais de tol�erance
soient men�es chez des sujets aux peaux
r�eactives afin de comparer l’incidence
d’huiles v�eg�etales issues de pulpes et

Tableau 4. Teneurs inhabituelles en familles chimiques ou constituants insaponifiables dans ces mati�eres grasses issues de pulpes.

V�eg�etal Teneurs inhabituelles en familles chimiques
ou constituants insaponifiables dans
la mati�ere grasse issue de la pulpe
(en mg/100 g)

Sources

Aı̈�el�e Encore peu connues, beurre de couleur verte

Argousier Carot�enoı̈des : 242

(m�ethode par spectrophotom�etrie)

Arimboor et al., 2006 ;

Cenkowski et al., 2006

Tocoph�erols : 141-471

(m�ethode par CLHP)

Arimboor et al., 2006 ;

Cenkowski et al., 2006

Avocat Fraction polaire (1,2,4-trihydroxy-n-heptadec-16-�ene

majoritaire) : 544
(m�ethode par CCM)

Itoh et al., 1975

Awara Carot�enoı̈des : 245-528

(m�ethode par spectrophotom�etrie)

Mambrim et Barrera-Arellano,

1997

Carot�enoı̈des : 164 (exprim�ees en b-carot�ene)
(m�ethode par CLHP)

Bony et al., 2012

Buriti Carot�enoı̈des : 90-173

(m�ethodes par CLHP et spectrophotom�etrie)

Lognay et al., 1987

Comou Encore peu connues, mati�ere grasse de couleur verte

Maripa (*), beurre de couleur orange

Olivier Squal�ene : 90-870

(m�ethodes par CPG et CLHP)

Gutfinger et Letan, 1974 ;

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

Palmier �a huile Carot�enoı̈des : 38-200

(m�ethode par spectrophotom�etrie)

Codex alimentarius, 2009 ;

Yap et al., 1991

Palmier �a huile d’Am�erique Carot�enoı̈des : 435

(m�ethode par spectrophotom�etrie)

Yap et al., 1991

Palmier pêche (*), mati�ere grasse de couleur orange

Pataua Tocoph�erols : 197 (**)
(m�ethode par CLHP)

Mont�ufar et al., 2010

Pequi Carot�enoı̈des : teneurs tr�es variables, �a confirmer,

beurre de couleur jaune

Pequia (*), beurre de couleur jaune

Safoutier Encore peu connues, mati�ere 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 tr�es diff�erentes (9-11 mg/100 g), bien plus banales, ont aussi �et�e publ�ees (Bereau, 2001).
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d’autres issus de graines. Toutefois
jusqu’�a pr�esent, les allergies de contact
imput�ees �a des huiles de pulpes demeu-
rent extrêmement rares.
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