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A R T I C L E  I N F O

Mots clés:  

R É S U M É

Les plantes médicinales ont été largement utilisées depuis l'Antiquité pour leurs propriétés thérapeutiques, attribuables à 
la présence de métabolites secondaires bioactifs. Ces métabolites sont accumulés dans différents organes et parfois dans 
des cellules spécialisées de la plante. Les polyphénols, alcaloïdes, terpènes et autres métabolites secondaires ont été identi-
fiés comme ayant des activités biologiques, offrant une alternative naturelle aux antibiotiques résistants et aux antioxy-
dants synthétiques toxiques. Les études récentes ont confirmé l'efficacité de ces métabolites secondaires dans le traitement 
des maladies humaines. L'arganier est une source riche en polyphénols, des composés naturels présents dans les plantes. 
Ces polyphénols sont connus pour leurs propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et anti-cancer. Les polyphénols de 
l'arganier ont été identifiés comme ayant des effets bénéfiques pour la santé, tels que la réduction du risque de maladies 
cardiovasculaires, le maintien d'un taux de sucre sanguin normal et la protection contre les dommages causés par les 
radicaux libres.  

1.Historique

Selon Nouaim et al. (1991), l'arganier (Argania spinosa L.) est consi-
déré comme une espèce relictuelle de la flore tertiaire ayant une aire 
de distribution passée plus large qu'actuellement. Les études anté-
rieures ont indiqué que les glaciations ont conduit à un déplacement de 
l'arganier vers le Sud de l'Afrique du Nord, où il s'est maintenu et 
s'étendait sur plus de 1.500.000 ha au début de notre ère (Monnier, 
1965). La distribution de l'arganier en Algérie n'a été établie que ré-
cemment, à travers des observations successives dans le Sahara nord-
occidental algérien entre avril 1999 et avril 2007, dans le but de carto-
graphier son aire de répartition (Kaabèche et al., 2010).  

2.Description et classification botanique de l’arganier

L'arganier (Argania spinosa L.) est un arbre oléagineux épineux, 
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pouvant atteindre une hauteur de 8 à 10 m selon les conditions écolo-
giques. Sa cime dense, étalée et arrondie, repose sur un tronc vigou-
reux et court, dont l'écorce est rugueuse et craquelée en "peau de 
serpent". Cette particularité permet aux chèvres de grimper dans la 
couronne pour se nourrir des feuilles et des fruits, entraînant souvent 
une réduction de la taille de l'arbre à un état de buisson médiocre (7 
à 10 m). Ces caractéristiques morphologiques de l'arganier ont été 
décrites par Kechairi & Benmahioul (2019) et Kechairi et al. (2017).  

 La systématique de l'arganier selon M'HIRIT et al. (1998) est 
comme suit : 

• Embranchement :   Phanérogame.
• Sous embranchement :   Angiospermes.
• Classe :   Dicotylédones.
• Sous classe :   Gamopétales.
• Ordre :  Ebénales.
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centre du fruit se trouve une noix constituée d’une à trois amandes 
albuminées et huileuses renfermant jusqu'à 55% d'huile (Figure 3). A 
maturation, le fruit prend une couleur jaune ou jaune-brun clair en 
fonction des arbres. La couleur sombre se développe après abscission. 

L’huile d’argan est extraite à partir de cette amande, ce qui donne 

une huile comestible et un tourteau (Hilali et al., 2020). 

Le bois de l’arganier est de nature très dure et compacte, de densi-
té variant de 0,9 à 1, appelé bois de fer, de couleur blanc-jaunâtre. Il 
est utilisé comme bois de chauffage (Jaccard, 1926).  

Les racines de l’arganier sont très profondes dans le sol (jusqu'à 30 
m de profondeur), ce qui lui permet ainsi la récupération des eaux à 
partir de couches profondes, et c'est pour cette raison que l’arganier 
s'adapte parfaitement aux climats semi-arides et arides. 

L’huile d’argan est une essence forestière parmi les plus originales 
et remarquables de l’Afrique du Nord par son intérêt botanique ainsi 
que par ses usages multiples à caractère écologique et socio-
économique.  

L’huile d’argan est d’une excellente valeur alimentaire. Elle est 
comestible et d’un goût agréable, elle possède des propriétés très 
intéressante puis qu’elle est constitué de 80% d’acides gras insaturés 
ainsi qu'une bonne proportion d’acide linoléiques, tous ces consti-
tuants en font une huile très recherchée, vendue nettement plus chère 
que l’huile d’olive en raison de sa rareté et des nombreuses heures de 
travail nécessaires pour sa production. 

3. Valeurs nutritives 

Plusieurs études ont été réalisé sur l’huile d’argan, ce n’est que 
durant les années 90 que cette filière a obtenue sa juste valeur, grâce 
à la découverte des propriétés extraordinaire de cette huile, à savoir 
vertus alimentaires, cosmétiques ainsi que thérapeutiques. 
Afin d’améliorer les méthodes traditionnelles d’extraction de l’huile 
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• Famille :  Sapotacées. 
• Genre : Argania. 
• Espèce : Argania spinosa L. 

L'arganier est un arbre très résistant à la chaleur et à l'aridité ce qui 
fait de lui un arbre bien adapté aux zones arides et au désert. Il peut 
supporter des températures allant jusqu'à 50°C. Grâce à son système 
racinaire puissant, l'arganier maintient les sols, entretient leur fertilité 
et les protège contre l'érosion hydrique (Adlouni, 2010). 

 

Les feuilles alternes, souvent réunies en fascicules, de couleur vert 
sombre à la face supérieure et plus claire en dessous, glabres, avec une 
nervure médiane très nette et des nervures latérales ramifiées et très 
fines. Les feuilles d’arganier sont sub-persistantes même pendant la 
période de sécheresse (Adlouni, 2010). 

La fleur de l'arganier est monoïque (hermaphrodite), pentamère, 
constituée en glomérules localisés au niveau des entrenœuds et à l'ais-
selle des feuilles et pouvant être composés de 15 fleurs et plus. Celles-ci 
sont blanches à jaune verdâtre. Le calice de la fleur est composé de 
cinq sépales pubescents succédant à deux bractées. La corolle, en 
cloche, est formée de cinq pétales obtus et arrondis. La floraison a lieu 
en Mai-Juin et conduit à des fruits qui deviennent matures vers sep-
tembre (Adlouni, 2010). 

Le fruit de l'arganier est une drupe dont la couleur à maturité vire 
vers le jaune ou le rouge. Il présente six formes différentes : fusiforme ; 
ovale apiculée, ovale, goutte, arrondie et globuleuse. Sa taille varie de 
1 à 5 cm.  

Le fruit de l'arganier est formé d'un péricarpe charnu qui couvre un 
noyau très dur (ou noix), représentant environ un quart du poids du 
fruit frais (Figure 2) (Adlouni, 2010). 

 

 

 

 

Fig. 3. La noix (graine) avec amande d’arganier (Badreddine, 2016).  

Fig. 1. L'arbre Arganier (Algérie presse service, 2021). .  

Fig. 2. Fruit de l'Arganier (Badreddine, 2016) .  



 

85 

Plusieurs études ont été menées sur l'huile d'argan pour évaluer ses 
propriétés bénéfiques, notamment en tant qu'aliment, produit cosmé-
tique et traitement thérapeutique. Au cours des années 90, cette filière 
a finalement reçu la reconnaissance qu'elle méritait grâce à la décou-
verte de ses propriétés extraordinaires. Pour améliorer les méthodes 
traditionnelles d'extraction de l'huile d'argan, de conservation et de 
conditionnement, plusieurs études ont été réalisées sur la valorisation 
de l'arganier. 

Matthaus et al. (2010) ont étudié les effets des procédés sur la quali-
té sensorielle et la stabilité de l'huile comestible d'argan pendant le 
stockage. Ils ont constaté que l'huile d'argan produite à partir de 
graines légèrement grillées et pressées mécaniquement ne présentait 
aucun attribut sensoriel négatif et se caractérisait par une stabilité de 
stockage maximale par rapport à l'huile produite à partir de graines 
non grillées et pressées mécaniquement, ainsi qu'à l'huile produite à 
partir de graines grillées et pressées à la main. 

En ce qui concerne le problème d'oxydation, il a été observé que la 
détérioration la plus rapide se produit pour les huiles obtenues par 
pressage mécanique à partir d'amandes d'argan non torréfiées, suivies 
par celles produites selon des méthodes traditionnelles. Toutefois, les 
huiles obtenues par pressage mécanique à partir d'amandons torréfiés 
sont les moins sujettes à l'oxydation.4. Intérêt et usage de l’Arganier 

4-1. Intérêt socio-économique 

L'arganier (Argania spinosa L.) est un arbre multi-usages de grande 
importance pour les populations locales vivant dans l'Arganerais, une 
région semi-aride du Maroc. Toutes les parties de l'arganier sont utili-
sables, ce qui en fait une source de revenu et de nourriture pour la 
population locale. La production d'huile d'argan, par exemple, est une 
activité alimentaire importante pour de nombreux petits ruminants tels 
que les caprins et les ovins, et elle est considérée comme une source de 
subsistance permanente pour des centaines de milliers d'autochtones. 
En termes de production, l'Arganerais présente une triple vocation : 
forestière, pastorale et fruitière, contribuant ainsi de manière significa-
tive au développement socio-économique de la région. . 

4-2. Intérêt biologique et diététique 

L'huile d'argan est une source riche en matières grasses oléiques et 
linoléiques, qui contiennent environ 80% d'acides gras insaturés facile-
ment assimilables et digestibles par l'organisme humain. La proportion 
d'acides gras dans l'huile d'argan dépasse celle du lait maternel (qui 
contient seulement 10% d'acide linoléique), ainsi que celle du lait de 
vache, de la viande et du poisson. L'acide linoléique, qui représente 
environ 34% de l'huile d'argan, est impliqué dans la synthèse des pros-
taglandines, des hormones qui régulent les échanges membranaires et 
jouent un rôle important dans la perméabilité de la peau.4-3. Intérêt 
écologique 

Cet arbre possède des propriétés écologiques et physiologiques spé-
ciales, il est le seul pratiquement adapté parfaitement aux régions 
arides et semi-arides où il pousse. Dans ces zones, l’arganier est prati-
quement irremplaçable par son action conservatrice des sols et des 
pâturages, la lutte contre l’érosion et la désertification, la protection de 
la biomasse tout en assurant ses besoins à travers les phénomènes 
(évaporation, condensation) ainsi que la contribution à l’alimentation 
de la nappe phréatique.  

Grâce aux racines de cet arbre, qui peuvent atteindre plusieurs 
mètres de long, ils participe à la préservation et la fixation des sols 
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qu’ils enrichissent par ailleurs en matières organiques issus des 
feuilles mortes.  

5. Phytochimie   

5-1. Composition de l’huile d’argan 

Elle est composée d’une fraction glycérique (99 %), constituée 
essentiellement de triglycérides ainsi qu'une d’une fraction insaponi-
fiable (1 %) (AFSSA, 2002). 

5-1-1. Les triglycérides: L’huile est distinctement insaturée : les 
acides gras qu'elle contient sont de type mono et polyinsaturés et ils 
représentent environ 80 % des acides gras totaux. Les quatre acides 
gras dominant dans l’huile d’argan sont : 

• L’acide oléique  représentant environ 45 % des acides gras ‐
l’acide linoléique (C 18:2 n‐6) représentant environ 35 %    

• l’acide palmitique représentant environ 12 %    
• l’acide stéarique présent environ a` hauteur de 5 %  

Les autres acides gras sont à l’état de traces (AFSSA, 2002).  

5-1-2. La fraction insaponifiable comprend   
• Du squalène (321 mg/100 g) 
• Des hydrocarbures avec des carotènes : environ 37,5 %   ‐ des 

tocophérols : 7,5 % . 
• Des méthylstérols avec des stérols : environ 20 % ‐  des xantho-

phylles : 6,5 %    
• Des alcools triterpéniques :  environ 20%, La fraction triterpé-

nique est composée essentiellement de cinq alcools tri terpé-
niques : le butyrospermol, le turicallol et la béta‐amyrine (ces 
trois alcools triterpéniques sont les plus abondants), le lupéol et 
le 24‐méthyle` necycloartanol (un dérivé du cycloartanol). 

La fraction stérolique est composée essentiellement de quatre sté-
rols dérivés du stigmastane, principalement 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‐béta‐ol 
en proportion moindre (AFSSA, 2002). 

5-1-3. Dérivés phénoliques 

 L'huile d'argan est riche en tocophérols, également connus sous le 
nom de vitamine E, qui sont responsables de la principale activité de 
la vitamine E. Les tocophérols dominants dans l'huile d'argan sont 
l'alpha tocophérol (7 %) et le gamma tocophérol (75 %), ce qui en 
fait une importante source de vitamine E. La quantité totale de toco-
phérols dans l'huile d'argan est estimée à 66 mg/100 g. En outre, les 
phénols simples tels que l'acide vanillique, l'acide férulique, le tyrosol 
et l'acide syringique, contenus dans l'huile d'argan, appartiennent à la 
classe des phénols. La concentration totale de ces phénols simples est 
généralement inférieure à 4 mg/kg d'huile d'argan, selon l'AFSSA en 
2002.  

5-1-4. Sept saponines (triterpéniques et bidesmosidiques): ont été 
isolées et identifiées, et les Cinq autres sont de nouvelles substances 
naturelles.   

La pulpe de l’arganier est riche en glucides et en protides, l’alpha‐
amyrine, la béta‐amyrine et le lupéol (AFSSA, 2002).  

L’étude de la fraction flavonoıdique des feuilles de l’arganier a 
révélé la présence de la quercitrine, de la myricétine ainsi que leurs 
hétérosides. 
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6. Vertus thérapeutiques 

L'huile d'argan possède de nombreuses propriétés bénéfiques pour la 
peau, les cheveux et les ongles, notamment des propriétés protectrices, 
adoucissantes, cicatrisantes et nettoyantes. Elle est également réputée 
pour ses propriétés antivieillissement, anti-inflammatoires et analgé-
siques en médecine traditionnelle. L'acide linoléique qu'elle contient est 
essentiel pour prévenir l'infarctus du myocarde et réduire le taux de 
cholestérol. Par ailleurs, sa teneur en polyphénols est associée à la 
prévention du cancer de la prostate. En outre, elle est considérée 
comme bénéfique pour stimuler les capacités cérébrales, prévenir les 
risques de fausse-couche et stimuler la production de sperme. De nom-
breuses études ont été menées pour confirmer les propriétés bénéfiques 
de l'huile d'argan, notamment Hilali et al. (2020), Idm'hand et al. 
(2020), Hanana et al. (2018), Khallouki et al. (2017), Lizard et al. 
(2017), El Abbassi et al. (2014), El Youbi et al. (2010), Monfalouti et 
al. (2010), Bennani et al. (2007), Moukal (2004) et Charrouf (2002).  

 6-1. Utilisation médicinale traditionnelle  

Depuis longtemps, l'huile d'argan est utilisée pour ses bienfaits, 
aussi bien en alimentation qu'en cosmétique. Elle était déjà appréciée 
par les médecins égyptiens célèbres pour ses vertus aphrodisiaques. 
Elle est également réputée pour ses propriétés préventives contre les 
vergetures chez la femme enceinte, ainsi que pour stimuler la produc-
tion de sperme et prévenir les risques de fausses couches. En médecine 
traditionnelle, elle est recommandée pour soulager différents maux tels 
que les rhumatismes, les douleurs articulaires, la varicelle, la surdité 
chronique, les hémorroïdes, etc. Dans le passé, elle était utilisée comme 
remède pour lutter contre la lèpre, la grippe et les irritations de la peau 
comme l'eczéma, les gerçures, les brûlures et la teigne. Elle est égale-
ment utilisée comme désinfectant pour les blessures. L'huile d'argan est 
considérée comme un excellent produit pour nourrir, hydrater, activer 
et régénérer la peau. Elle est connue pour son effet anti-rides et pour 
aider à prévenir le dessèchement cutané et le vieillissement physiolo-
gique de la peau. Elle est également recommandée pour traiter l'acné 
juvénile, la varicelle et les rhumatismes, et pour ses propriétés hypo-
cholestérolémiantes, elle est conseillée chez les patients présentant des 
risques d'athéroscléroses. Plusieurs effets biologiques de cette plante 
ont été rapportées (Monfalouti et al., 2010), elle possède une multitude 
de propriétés, parmi les quelles on peux citer: 

• Anti-inflammatoire,  
• Hypoglycémique,  
• Antiradicalaire et antioxydante, 
• Hypocholesterolémiantes, 
• Antitumorale et cytotoxique, 
• Antiproliférative (cancer de la prostate humaine)  

7. Conclusion 

L’arbre d'arganier, est un témoin privilégié des vicissitudes paléocli-
matiques qui ont affecté le Sahara nord-occidental depuis l’ère tertiaire 
jusqu’à nos jours. Cet arbre, constitue un élément écologique qui se 
caractérise par des qualité exceptionnelles, par sa parfaite adaptation 
des région arides et semi-arides. 

Cependant, cet arbre miracle du Sahara en plus de son importance  
d’ordre écologique,  il possède plus de valeur  et d'importance d’ordre 
économique, par la production d'huile d'argan au vertu multiple à sa-
voir, propriétés thérapeutique, culinaires et cosmétiques.  
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