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Résumé. Cette étude vise a caractériser les graines d’arganier par 'analyse physico-chimique des noix d’arganier de
deux populations algérienne, la premiere appartient a un climat saharien (Tindouf) et la seconde appartient a un étage
bioclimatique semi-aride a hiver tempéré (Mostaganem). Les résultats montrent une variation de la composition des
graines suivant 1'origine et méme au sein de la méme origine il y a une différentiation de la qualité intrinseque des
semences. Les amandes de 1'arganier sont trés riches en fraction lipidigue ou la proportion varie entre 42 et 53 %. Les
protéines sont le deuxiéme micronutriment qui prédomine dans les amandes, leurs taux enregistrés présentent un
gradient baissant du nord au sud et avec la jeunesse de la moisson. Pareillement aux protéines les teneurs en cendre et
en eau présente les mémes tendances a I'exception de la récolte de I'année 2011 pour Tindouf ou les amandes sont les
plus humides. Les populations d’arganier ont une variation importante dans la composition biochimique des noix. Les
observations sur ces variations offrent un éclairage d’affiner pour cette espéce qui confronte le risque d’extinction, les
fruits d’arganier présentent a priori un potentiel intéressant de valorisation (un apport dans le bilan fourrager et les
vertus nutritionnelle de 'huile et sa vocation en cosmétologie), ce qui permet de contribuer aux programmes
d’exploitation de cette espece.

Mots clés : Caractérisation physico-chimique, arganier, Tindouf, Mostaganem.

The effect of climate on the physico-chemical characterization of Argan seeds

Abstract. This study aims to characterize the Argan seeds by physico-chemical analysis of Argan nuts of two
Algerian populations, the first part of a Saharan climate (Tindouf) and the second belongs to a semi-arid bioclimatic
stage with temperate winter (Mostaganem). The results show a change in the composition of the seed according to the
origin and even within the same origin there is a differentiation of the intrinsic quality of the seed. Lipid fraction varies
between 42 and 53%. Registered rates of Protein have a declining gradient from north to south. Similarly protein levels
in ash and water has the same trend with the exception of the 2011 harvest from Tindouf, where almonds are the
wettest.

Key Words: Physico-chemical characterization, Argan, Tindouf, Mostaganem

1. Introduction
L’arganier, Argania spinosa L skeels, est un arbre endémique Algéro-Marocain, appartenant a la
famille des sapotacées.
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En Algérie, ce genre monotype se trouve dispersé dans les lit d’oued (oued Elma et ses affluents)
dans la région de Tindouf. A I’exception de sa présence dans la zone de Tindouf et quelques pieds
existent sur le littoral de la station de Stidia dans la région de Mostaganem et un seul sujet a
Mascara, cette espece n’est signalé nulle part ailleurs en Algérie.

Cet arbre a une parfaite adaptation au sol et au climat aride et semi-aride. Ainsi qu’il a plusieurs
utilisations éthnopharmaceutiques et fournit des fourrages de haute qualité de feuille qui en fait une
précieuse espece dans une banque de fourrage en agroforesterie. Chaque partie ou production (bois,
feuilles et fruits) est utilisable et est une source de revenue ou de nourriture pour I’usager. Elle joue
un role écologique par la lutte contre I’érosion et la désertification (Aouad, 1989). Cependant,
I’intérét de cette espece se manifeste actuellement pour les industries de la cosmétique et la
production de I’huile d’argan (Person, 1998). L’arganeraie est un berceau de flore, faune et
microflore non négligeables, elle représente certainement une source de biomasse importante pour
la région, la compromission de I’arganier entrainerait inéluctablement la disparition de plusieurs
especes provoquant une diminution de la biodiversité. L’altération devenant irréversible,
I’écosystéme ne pourrait plus étre cicatrisé.

Notre étude s’effectuée (se fait) sur des populations provenant de stations géographiquement
différentes prend en considération la composition biochimique des semences d’aganier, ce matériel
biologique est confrontée a un risque d'extinction, afin de caractériser les provenances
géographiques et pour permettre un choix judicieux lors de la valorisation industriel.

2. Matériel et methodes

2.1  L’origine des graines: Les graines d’arganier ont été recueillies au cours de deux ans
consecutives entre juillet et aout aupres de deux populations, la premiére se située au nord
(Mostaganem) et I’autre se située au sud algérien (Tindouf) (tableau01). Les conditions climatiques
de ces populations sont présentées dans la figure N°1.

Tableau N°1 : localisation géographique des sites de prélevement.

Stations Longitude (°E) Latitude (°N) Altitude (m)
Mostaganem 0°7' 35° 53 104
Tindouf 3°00- 8°40 25°30-29°40 540

35 70
32,5 65
30 60
27,5 +— 55
25 — —++ 50
w— T(°)Tind 223 ‘ 12
ouf 17,5 . - 35
15 i - 30
12,5 - 25
= T(°¢) 10 - - 20
Mostaga 7,2 . r %g
nem 25 - 5
0 - -0
JFMAMIJ JASOND

Figure 1 : Conditions climatiques des stations d’étude.
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Les populations ont été échantillonnées en 2010 et 2011. Les fruits ont été récoltés a maturité
compléte car ils sont ramasses sous la frondaison des arbres. Apres le séchage des fruits et
I’enléevement de la pulpe, les noix ont été ramenées au laboratoire dans des sacs en papier, et
conservées a 4°C jusqu’au début des expériences, ou le concassage des noix se fait manuellement
pour I’extraction des amendes qui ont subi un broyage. Les analyses ont été effectuées en trois
exemplaires pour chaque échantillon et les résultats sont exprimés en pourcentages de matiére
séche.

2. Caractérisation physico-chimique et biochimique des graines

Dosage des sucres totaux (Méthode de Dubois, 1956). Cette méthode de dosage permet de
déterminer la concentration du produit en sucres (oses totaux) grace a la Formation d’un dérivé du
furfural par action d’un acide concentré sur le glucose.

Dosage de I’azote total par la Méthode de Kkjeldahl (Multon, 1991). Dans le domaine des
indications nutritionnelles, on se contente généralement de mesurer la teneur en protéine brutes,
cette analyse dans les denrées alimentaires consiste a doser I’azote total selon cette méthode et
multiplier la teneur en azote par un facteur de conversion spécifique conventionnel.

La méthode kjeldahl a été utilisé pour la détermination de l'azote, par la transformation de ce
dernier en sulfate d’ammonium sous I’action de I’acide sulfurique concentré a chaud en présence
d’un catalyseur approprié, puis I’alcalinisation des produits de la réaction et enfin la distillation de
I’ammoniac libéré et titrage. Le taux de protéine a été calculé en multipliant par un facteur de 5.18.
Détermination de la teneur en eau par la méthode d’étuvage ( Multon, 1991). C'est une méthode
d'étuvage qui consiste a effectuer un séchage d'une prise d'essai de chaque échantillon a une
température de 103 £ 2° C toutes les deux heures jusqu'a I'obtention d'un poids constant.

Dosage de la matiére grasse brute. Nous avons utilisé I'extracteur de "Soxhlet™ qui est un appareil
spécialement congu pour I'extraction continue solide-liquide a lI'aide d'un solvant facile a éliminer.
Détermination de la matiére minérale (cendre) (AFNOR, 1988). La quantité de matiéres
minérales d'une denrée est mesurée par dosage des cendres de cette denrée. La teneur en cendre a
été déterminée par I’Incinération d'une prise d'essai (5 g) dans un four a moufle a une température
de 900°C jusqu'a combustion compléte de la matiére organique (2 h) et on pése le résidu obtenu.

3. Résultats

La richesse principale de I’arganier est son fruit qui est composé d’une pulpe charnue
destinée essentiellement a | alimentation du bétail, et d’un noyau tres dur renfermant la graine
oléagineuse. La qualité des graines est parmi les caractéristiques de reproduction et nutritionnelle
qui ont un grand intérét en terme de valorisation industrielle.
Parmi les composes a effet santé, nous nous intéresserons aux macronutriments ayant montré une
action bénéfique sur des fonctions particuliéres de I’organisme, tels que les protéines.
Nous remarquons une variabilité de la teneur de ces macronutriments dans I’amendons de I’arganier
suivant l'origine et méme au sein de la méme origine il y a des fluctuations d’une année a I’autre de
la qualité intrinséque des semences.
Les amandes de I'arganier sont relativement riches en fraction lipidique ou la proportion varie entre
42 et 47 %, a I'exception de I'échantillon issue de Stidia 2011 ou cette fraction dépasse 53 %.
L’huile a une couleur brune claire, assez fluide, d’odeur agréable.
Les protéines sont le deuxieme micronutriment qui prédomine dans les amandes, leurs taux
enregistrés présentent un gradient baissant du nord au sud et avec la jeunesse de la récolte.
Pareillement aux protéines les teneurs en cendre et en eau présente les mémes tendances a
I'exception de la récolte de I'année 2011 pour Tindouf ou les amandes sont les plus humides.
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Les résultats d'analyses effectuée concernant le taux des cendres indique qu'il est fluctue entre
I'intervalle de 2.29 et 2.69, avec une nette augmentation des graines provenant de Mostaganem par
rapport a celles provenant de Tindouf.
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Figure 2 : Taux de cendres dans les amandes d'arganier.  Figure 3 : Teneur en eau dans les amandes d'arganier.
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Figure 4: Taux de glucides dans les amandes d'arganier.  Figure 5 : Taux de protéines dans les amandes d'arganier
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Figure 6 : Taux de lipides dans les amandes d'arganier
Les résultats de I'analyses effectuée sur les amandes d'arganier de Mostaganem, nous permettent de
signaler que le taux de glucides ne dépasse pas le dixieme du poids seche, quant a celles-ci de
Tindouf le taux de glucides est plus supérieur et arrive jusqu'a 16.82%.
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BOURMITA (2006) rapporte que le taux d’humidité est de 2.35% dans les amandes d'arganier de
Tindouf apres un séchage de 26 jours, hormis I'échantillon de Tindouf (2011), cette valeur se
rapproche avec nos résultats obtenus qui sont compris entre 2.62 et 2.69 %.

Le dosage de glucides montre que les graines de Tindouf sont plus riches par rapport a ceux de
Mostaganem, en effet on enregistre 16.82 contre 9.37 pour I'année 2007, quant a la récolte de 2010
on enregistre 15.92 contre 10.64% (par rapport a la matiére seche). L environnement a un effet sur
la synthése et I'accumulation de protéines (Panozzo & Eagles , 2000 ; Johansson et al. , 2001). Les
amandes de Tindouf ont un taux des derives azotes oscille entre 22.31 % et 25.4%. Cependant la
teneur en protéines représente une fraction importante dans la composition minérale de I'amande de
Mostaganem qui atteint 31.02%. Il semble que celui-ci est dii aux réponses biochimiques de la
plante. CHARROUF (2002) a dénoncé que la teneur en lipide varie entre 50 et 56 %. La figure N°6
montre que le taux de lipide de nos échantillons s'éléve approximativement de 43 a 47 % a
I'exception de I'échantillon de Mostaganem 2011, ou on obtient le plus grand rendement qui atteint
53.16%. Ce taux est trés encourageant pour domestiquer et multiplier I'arganier afin de produire
I'nuile d'argan, ou les recherches ont confirmé ses nombreuses vertu soit comme produit
cosmétique, diététiques ou thérapeutique, de ce fait la demande de cette huile s'est accrue sur le
marché international. Devant cet engouement commercial, il est nécessaire dans les prochaines
anneées de produire plus d’huile et de sélectionner des arbres plus performants en terme de
rendement en graines a haute teneur en huile. Le facteur thermique est un facteur de premiére
importance dans la production végétale par son action sur I’activité enzymatique et le contréle de
I'ensemble des phénomeénes et processus métaboliques. Cependant le rendement des espéces
oléagineuses est fortement tributaire des conditions du milieu abiotique, ou la température de
croissance constitue un facteur important dans I’accumulation des réserves lipidiques dans les
graines, ainsi qu’elle est habituellement attribué un rdle majeur dans la régulation de la composition
en acides gras des graines oléagineuses (Dybing C.D. et Zimmerman D.C., 1966). La qualité des
graines est liee a la nature et a la quantité des différentes molécules et macromolécules, qui sont
stockées dans I'embryon et I'albumen au cours de son remplissage. Le développement de la graine et
la synthése de ses réserves sur la plante mere suit des étapes chronologiques. Les différentes phases
biologiques des especes végétales sont largement influencées par le climat (Frontier & Pichod-
Viale, 1998). La productivité en fruits de I’arganier dépend des conditions climatiques, en effet les
précipitations du printemps favorisent une bonne floraison et celles de I’automne favorisent le
grossissement de fruits (bani-Aameur,2001). (Nagao, A. & Yamazaki M.,1983; Britz S.J., &
Kremer D.F.,2002 ; Dolde et al.,1999 ; Velasco et al., 2002 ; Almonor et al. 1998) ont montré que
les facteurs génétiques, pédoclimatiques pouvaient étre une source de variabilité du contenu de la
graine et de la composition des composés végétaux. Les résultats indiquent que des facteurs
génétiques, pédoclimatiques influencer fortement certaines synthéses et notamment celles des
lipides, des acides gras et des protéines (Vineet K. et al. 2006 ; Vadivel V. et Janardhanan K.
2001).Le remplissage des graines dépend de la réponse aux facteurs environnementaux (lzquierdo
et al.,2007), de telle maniere qu'au sein d'un constituant la composition peut étre variée selon
I'origine comme a montré (MAURIN et al.1992) pour la composition en acide gras de I'huile d'argan
qui différencie suivant la provenance géographique et I'effet du climat (pluviosité, altitude). Chez la
graine de soja la latitude a montré une corrélation positive significative avec I'huile et une
corrélation négative avec la protéine ( VINEET K. et al. 2006) . La périodicité annuelle de la
pluviosité est un facteur crucial pour I’édification des fruits. La station de Tindouf est consideré
comme la station la plus marginale caractérisant par un climat séche et chaud, régime
pluviométrique saisonnier de type AHPE, a I’opposition le régime pluviométrique moyen saisonnier
de Mostaganem est de type HAPE. Il est évident aussi que I’apport de nutriments, intensité
lumineuse, photopériode, I’eau, les maladies vont engendrer des modifications dans I’accumulation
des réserves chez les plantes (Yaginuma et al., 2002; Atkinson & Urwin, 2012).
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Conclusion

Compte tenu de la variation de la composition biochimique des noix qui offre un éclairage
d’affiner pour cette espece, il est nécessaire d’établir des bases sur le contréle physiologique des
graines, la réponse de I’arbre face a son environnement, afin de suivre I’évolution des caracteres
d’intérét sélectionnés par des approche métabolomiques et génomiques.
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