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Ethnobotanique

Argania spinosa L., plante arbustive endémique du Maroc,
appartient à la famille des Sapotacées. Elle est connue sous
plusieurs noms vernaculaires dont l’arganier, l’argane, l’argan
et le bois de fer. C’est un arbre très résistant, de 8 à 10 m de
haut, qui peut vivre de 150 à 200 ans. Ses rameaux sont
épineux (d’où spinosa), aux feuilles atténuées en un court
pétiole. L’arganier est parfaitement adapté à l’aridité du sud-
ouest marocain, et sa silhouette est caractéristique : cime large
et ronde, tronc noueux, tortueux et assez court, souvent formé
de plusieurs parties entrelacées. Les amandes de ses fruits
fournissent une huile alimentaire et esthétique recherchée par
l’industrie cosmétique pour ses substances bienfaisantes. Ses
fleurs blanches à jaune verdâtre sont hermaphrodites,
gamopétales à tube très court et sont réunies en glomérules.
Elles apparaissent en mai-juin. Le fruit est une fausse drupe
ovale, fusiforme de 30 mm de long environ, jaune brun à
maturité, contenant une noix très dure abritant deux ou trois
« amandons ». Les feuilles sont vertes, sombres et coriaces.
L’arganier est répandu dans les régions arides et semi-arides

du sud-ouest duMaroc [17, 23], sa distribution couvre environ
828 000 ha [26]. Il est présent depuis la région d’Essaouira sur
la côte, jusqu’au nord de la vallée de Souss, dans le sud dupays.
À l’intérieur des terres, la distribution de l’arganier se prolonge
dans la région de Taroudant [26]. Les arbres adultes peuvent
survivre dans des conditions très sèches (taux de précipitation
pluviale inférieur à 100 mm), mais ils ne sont pas adaptés à la
salinité élevée associée à des zones sèches [2, 28]. La
germination de ses graines est difficile, et de nombreuses
tentatives de régénération artificielle ont échoué [30].
Selon la littérature, l’apparition de l’arganier daterait de

l’ère tertiaire, époque à laquelle il se serait répandu dans
une grande partie du Maroc [25, 37].

Parties utilisées

Bois, feuilles, fruits, huiles, et pulpe.

Utilisations traditionnelles

L’arganier est largement employé dans la médecine
traditionnelle marocaine. Il joue un grand rôle socioéco-
nomique et écologique dans les zones arides en raison de
l’huile extraite à partir de ses amandes [4].
Le bois de l’arganier est dur, résistant et lourd. Il est

employé dans la fabrication des charrues, des outils, des
ustensiles et dans l’élaboration du charbon. Le feuillage est
principalement employé dans l’alimentation des troupeaux
(caprins, ovins, bovins et camélidés). Son fruit est riche en
matière grasse et produit une huile alimentaire diététique
utilisée aussi bien en cuisine qu’à des fins cosmétiques ou
pharmaceutiques.
L’huile de l’arganier est un remède contre plusieurs

maux. Elle renforce les activités antioxydantes aussi bien
sur le plan cardiovasculaire lors d’une utilisation alimen-
taire, que sur le plan esthétique en maintenant l’hydrata-
tion de la peau. L’utilisation de cette huile contre des
problèmes dermatologiques tels que l’acné, la varicelle, les
brûlures ou les dermatoses a été relevée. Elle est aussi
utilisée pour soigner l’acné juvénile et pour prévenir les
vergetures chez les femmes enceintes. Les habitants du
Souss ont remarqué que l’huile d’argan retardait le
vieillissement de la peau. Aussi, d’une manière générale,
les femmes l’utilisent en application sur le corps afin de se
protéger des effets nocifs et vieillissants du soleil. Elle est
largement intégrée dans de nombreux produits cosméti-
ques [11, 12, 20, 27]. L’huile d’argan est également utilisée
dans l’art culinaire et semble avoir diverses propriétés
médicinales (par exemple, en réduisant le taux de
cholestérol ou en améliorant la circulation sanguine).
Confirmées par les récentes études scientifiques, d’autres
propriétés justifient son utilisation pour ses effets anti-
inflammatoires et analgésiques. En outre, sa consomma-
tion associée à celle de l’amande est connue pour ses effets
aphrodisiaques.
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Phytochimie

L’huile d’argan est composée, d’une part, d’une fraction
glycérique (99 %), constituée essentiellement de triglycé-
rides et, d’autre part, d’une fraction insaponifiable (1 %)
[9].

L’huile est nettement insaturée : les acides gras mono-
et polyinsaturés représentent environ 80 % des acides gras
totaux. Les quatre acides gras majoritaires sont l’acide
oléique (C 18:1) représentant 45 % des acides gras, l’acide
linoléique (C 18:2 n-6) représentant 35 %, l’acide palmi-
tique (C 16:0) représentant environ 12 % et l’acide
stéarique (C 18:0) présent environ à hauteur de 5 %. Les
autres acides gras sont à l’état de trace [9].

La fraction insaponifiable contient des hydrocarbures
et des carotènes : 37,5 % ; des tocophérols : 7,5 % ; des
alcools triterpéniques : 20 % ; des méthylstérols et des
stérols : 20 %, et des xanthophylles : 6,5 % [9, 18] et aussi
du squalène (321 mg/100 g) [22]. L’huile d’argan constitue
une ressource de vitamine E. L’huile d’arganier est aussi
riche en tocophérols tels que l’alphatocophérol (7 %) et le
gammatocophérol (75 %) qui sont responsables de la
principale activité de la vitamine E. Selon les données
bibliographiques, la teneur en tocophérols totaux serait de
66 mg/100 g [22].

La fraction triterpénique est constituée essentiellement
du tirucallol, de la bêta-amyrine et du butyrospermol [19].
La fraction stérolique est composée principalement de
spinastérol et de schotténol [18].

Les structures triterpéniques identifiées dans l’huile
d’argan [19] sont :

– cinq alcools triterpéniques : le butyrospermol, le
turicallol et la bêta-amyrine (ces trois alcools triter-
péniques étant les plus abondants), le lupéol et le 24-méthy-
lènecycloartanol (dérivé du cycloartanol) ;

– quatre stérols dérivés du stigmastane, essentiellement
du spinastérol et du schotténol (environ 88 % de cette fraction
stérolique à eux deux), ainsi que du delta 7-avénastérol
et du stigmasta-8,22-diène-3-bêta-ol en proportion plus
faible ;

– deux méthylstérols (citrostradiénol, cycloeucalénol).
Sept saponines (triterpéniques et bidesmosidiques) ont

été isolées et identifiées, dont cinq sont de nouvelles
substances naturelles [13]. La classe des phénols présents
dans l’huile d’argan regroupe des composés phénoliques
simples comme l’acide vanillique, l’acide férulique, le
tyrosol et l’acide syringique. En moyenne, ces phénols
simples sont présents à une concentration totale inférieure
à 4 mg/kg d’huile d’argan [22].

La pulpe de l’arganier est riche en glucides et en protides
[3], l’alpha-amyrine, la bêta-amyrine et le lupéol [10].
L’étude de la fraction flavonoı̈dique des feuilles de

l’arganier a montré la présence de la quercétine, de la
myricétine et de leurs hétérosides [16].

Pharmacologie

Plusieurs effets biologiques de cette plante ont été
rapportés [5-7, 14, 15, 33].

L’acide linoléique que contient l’huile d’argan est
déterminant dans la prévention de l’infarctus du myo-
carde, de la réduction du taux de cholestérol et participe
au développement cérébral ainsi qu’au maintien de son
équilibre cellulaire. Selon des chercheurs, il a été démontré
que l’huile d’argan contiendrait des éléments anticancéri-
gènes.

L’huile d’argan, contenant des teneurs élevées en acide
oléique et en acide linoléique, peut contribuer à l’apport
quotidien nécessaire en acides gras mono-insaturés et à
celui en acide linoléique (acide gras indispensable).

La mise en évidence du rôle déterminant des acides gras
polyinsaturés du régime alimentaire sur les variations du
système antioxydant cellulaire au cours du vieillissement
est également très connue. Ainsi, l’augmentation de la
teneur en GSSG (qui reflète une élévation de la peroxyda-
tion in vivo) n’est pas la même selon le régime lipidique.
Elle est plus importante si le régime est déficient en acides
gras polyinsaturés n-3 et n-6. De même, la diminution au
cours du vieillissement des activités GPx entraı̂ne une
variation de la composition lipidique des membranes
microsomales et, ainsi, tend à diminuer la fluidité
membranaire ainsi que l’activité des protéines intrinsèques
telles que le transporteur du GSSG.

Par ailleurs, dans l’huile d’argan, la vitamine principale
est le gammatocophérol détecté à des teneurs allant jusqu’à
75 % du totum tocophérolique.

Des données récentes in vivo indiquent que le gamma-
tocophérol peut être un antioxydant beaucoup plus
important que l’alpha-tocophérol. Tant le gammatocophé-
rol et son métabolite 2,7,8-triméthyl-2-(bêta-carboxyé-
thyl)-6-hydroxychroman (gamma-CEHC), qui est
principalement excrété dans l’urine, à la différence de
l’alpha-tocophérol et son métabolite correspondant, inhi-
bent l’activité de la cyclo-oxygénase. Aussi, il est remar-
quable que le supplément avec de fortes doses de
l’alphatocophérol épuise le plasma et les tissus du
gammatocophérol. Par contre, le supplément en gamma-
tocophérol augmente toutes ces deux formes [21].

La vitamine E est connue pour ses propriétés cancéro-
préventives, surtout contre le cancer induit par des lésions
oxydatives [34]. De plus, des études chez l’homme ont
montré que les faibles taux sériques ou plasmatiques de
vitamine E s’accompagnent d’une élévation du risque de
cancers. Les essais d’intervention conduits chez l’homme,
jusqu’à présent, ont eux aussi donné des résultats initiaux
assez significatifs.

Jusqu’à présent, l’alphatocophérol était considéré
comme étant la forme la plus active de la vitamine E.
Cependant, les récentes recherches ont mis en évidence
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l’importance que joue le gammatocophérol aussi bien sur
le plan biologique que pharmacologique. Aussi, les
produits à base de vitamine E devraient contenir ces
deux tocophérols pour en obtenir des bienfaits d’une façon
optimale [21].
L’huile d’argan est très riche en gammatocophérol, qui

est un très bon antioxydant naturel des huiles. La richesse
de ce composant permet à l’huile d’obtenir un effet
protecteur. Comparativement à l’huile d’olive et à la
différence de beaucoup d’autres huiles végétales, l’huile
d’argan contient un taux en squalène relativement élevé
qui est supposé être protecteur contre le cancer de la peau.
Le squalène est un excellent hypocholestérolémiant, car il
modifie la composition du cholestérol présent dans le
sang, en augmentant la forme HDL du cholestérol au
détriment de la forme LDL. Il inhibe l’HMG-COA-
réductase qui est l’enzyme de synthèse du cholestérol.
Une étude indique que l’addition de squalène à un
protocole thérapeutique, utilisant la pravastatine à faible
dose, a majoré l’efficacité de ce médicament pour abaisser
la cholestérolémie [8].
La plupart de ces études ont tenté de démontrer l’effet

du squalène appliqué localement ou administré par voie
systémique sur des cancers chimiquement induits de la
peau, du côlon et du poumon chez la souris. Dans leur
ensemble, les résultats montrent clairement que le
squalène alimentaire exerce d’incontestables effets anti-
carcinogènes [32]. D’autres essais ont montré que pris
comme supplément en diététique, il possède des effets
préventifs contre la carcinogenèse [29]. Le squalène est
supposé être partiellement responsable de l’effet bénéfique
de l’huile d’argan, car d’autres recherches renforcent son
effet chimiopréventif contre certaines formes de cancers
[32].
L’huile d’argan pourrait être utilisée comme émollient

et comme source d’ingrédients bénéfiques en cosmétique.
De plus, il est mentionné que les effets des stérols

contenus dans l’huile d’argan et, plus particulièrement
ceux du spinastérol, provoquent une réduction certaine du
taux de cholestérol dans le plasma et dans le foie des
souris, modulés également par une augmentation de
l’excrétion fécale [35]. Le potentiel antitumorigène du
spinastérol a été démontré [36], tandis que le schotténol
est un anticancérigène exprimant un potentiel cytotoxique
prononcé [1].
Ces stérols sont des dérivés du noyau stigmastane, le

schotténol et le spinastérol n’apparaissent qu’exception-
nellement dans d’autres huiles végétales. Ils sont surtout
spécifiques à l’huile d’argan dans des proportions signi-
ficatives. En effet, la quantité totale des stérols dans l’huile
d’argan évaluée varie de 272 à 357 mg/100 g [22]. Parmi les
facteurs qui influent sur cette teneur, figurent aussi la
variété des amandes et leur degré de maturité.
D’après leurs structures, les phénols de l’huile d’argan

ne sont pas des chélateurs de métaux, ils ne peuvent agir
seulement que comme des donneurs d’hydrogène, et leur

efficience peut être due également à leur lipophilie,
laquelle peut faciliter leur incorporation dans des
structures lipophiliques des membranes du liposome,
leur conférant une activité protectrice. Les chélateurs de
métaux sont généralement hydrophiles et peuvent causer
une inhibition non significative dans les systèmes
lipidiques, à n’importe quelle concentration. L’effet des
monophénols contre la lipoperoxydation est fortement
amélioré par une ou deux substitutions par un groupe-
ment méthoxy en para- ou ortho- de l’hydroxyle. Les
acides férulique et vanillique sont suggérés donc être des
antioxydants forts. Néanmoins, l’acide férulique est
détecté sous sa forme hétérosidique dans l’huile d’argan
avant hydrolyse. Toutefois, les phénols in vivo seront
transférés et hydrolysés sous leurs formes aglycones dans
des conditions spécifiques similaires qu’in vitro. Des
flavonoı̈des glycosylés ont été rapportés être hydrolysés
enzymatiquement à leurs formes génines durant le
métabolisme d’absorption, et l’aglycone résultant agit
comme antioxydant in vivo.
Ainsi, la teneur élevée en phytostérols, en acide oléique

et en tocophérols ainsi que la présence de quelques
phénols antioxydants sont des caractéristiques intéressan-
tes de l’huile d’argan, qui contribuent à ses effets
favorables sur la santé et lui confèrent des effets
chimiopréventifs, aussi bien dans les pathologies cardio-
vasculaires que cancéreuses.
Les composés phénoliques de l’huile d’argan ont un effet

individuel et suppresseur majeur de l’activité de la
xanthine-oxydase et donc principalement contre l’anion
superoxyde généré par le système hypoxanthine-xanthine-
oxydase (HX-XOD) [22].
La forme trolox, utilisée comme contrôle positif lors de

nos études, n’est autre que la vitamine E, dont a été
substituée la chaı̂ne phytyle par un groupement carbo-
xylique, le rendant ainsi soluble dans le système HX-XOD
étudié. Les quatre phénols majoritaires détectés dans
l’huile d’argan sont plus antioxydants que la forme trolox.
Les CI50 calculées sont, pour le tyrosol, l’acide vanillique,
l’acide syringique, l’acide férulique et le trolox, égales à
2,51 ; 1,63 ; 2,2 ; 1,17 ; 12,24 mM, respectivement. Cela
permet de classer les différents acides phénols par ordre
d’activité décroissante : acide férulique supérieur à acide
vanillique supérieur à acide syringique supérieur à
tyrosol supérieur à trolox. L’effet réduit de l’acide
vanillique par rapport à l’acide férulique semble être
justifié. En effet, l’absence du noyau hydroxycinnamique
limite l’activité antiradicalaire dans le système HX-XOD.
Or, la xanthine-oxydase est une enzyme impliquée dans la
carcinogenèse, et où il a été démontré que ces inhibiteurs
ont un effet chimiopréventif contre certaines formes de
cancers [31].
Les saponines de l’arganier présentent des activités

antifongiques, antibactériennes [10] ainsi que des activités
analgésiques et anti-inflammatoires, tout en exprimant
une faible toxicité.
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Oust, Tunisie, octobre

5. Berrougui H, Alvarez DS, Perez-Guerrero C, et al. (2004) Argan

(Argania spinosa) oil lowers blood pressure and improves endo-
thelial dysfunction in spontaneously hypertensive rats. Br J Nutr 92:

921-9

6. Berrougui H, Cloutier M, Isabelle M, Khalil A (2006) Phenolic-

extract from argan oil (Argania spinosa L.) inhibits human low-
density lipoprotein (LDL) oxidation and enhances cholesterol efflux

from human THP-1 macrophages. Atherosclerosis 184: 389-96

7. Berrougui H, Ettaib A, Herrera G, et al. (2003) Hypolipidemic and

hypocholesterolemic effect of argan oil (Argania spinosa L.) in

Meriones shawi rats. J Ethnopharmacol 89: 15-8

8. Chan P, Tomlinson B, Lee CB (1996) Effectiveness and safety of low-

dose pravastatin and squalene, alone and in combination, in elderly

patients with hypercholesterolemia. J Clin Pharmacol 36: 422-7

9. Charrouf M (1984) Contribution à l’étude chimique de l’huile
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