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RESUME 

L’objectif de cette étude est de montre l’intérêt nutritionnel 
de la fraction lipidique des noyaux de fruits de Pseudo 
spondias microcarpa (A. Rich) Engl consommés par les 
populations rurales et ceci par l’analyse des acides gras, 
des phytostérols et tocophérols. 
Huit acides gras ont été identifié dans l’huile végétale de 
noyaux de fruits dont trois acides gras majeurs: acide 
oléique (42,56%) ; acide palmitique (33,89%) et acide 
stéarique (14,23%).  Les phytostérols ont montré comme 
composés majoritaires le β-Sitestérol présent à une teneur 
de 97,3 ± 3,4 mg/g huile surles cinq stérols identifiés. 
L’analyse destocophérols a montré la présence de trois 
composés: α, ϒ etd-tocophérolà des teneurs 
faiblesrespectivement de 5,0 ; 4,1 et 2,7 mg/g huile) dans 
cet extrait d’huile. Cette riche observée dans l’huile de 
noyaux réconforte la valorisation de P. microcarpa de 
comme une nouvelle source de lipides. 
 

Mots-clés: Pseudospondias microcarpa, graines, huile 
végétale, acides gras, stérols, tocophérols. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ABSTRACT 

The objective of this study is to show the nutritional 
interest of the lipid fraction of Pseudospondias 
microcarpa (A. Rich) Engl fruit cores consumed by rural 
populations by analyzing fatty acids, phytosterols and 
tocopherols.  
Eight fatty acids were identified in the vegetable oil of fruit 
stones including three major fatty acids: oleic acid 
(42.56%); palmitic acid (33.89%) and stearic acid 
(14.23%). Phytosterols have shown as predominant 
compounds β-Sitesterol present at a content of 97.3 ± 3.4 
mg / g oil on five identified sterols. -tocopherol at low 
levels respectively of 5.0;dThe analysis of tocopherols 
showed the presence of three compounds: α, Υ and 4.1 and 
2.7 mg / g oil) in this oil extract. This rich found in the 
kernel oil comforts the valuation of P. microcarpa as a 
new source of lipids. 
 

Keywords: Pseudospondias microcarpa, seeds, vegetable 
oil, fatty-acids, sterols, tocophérols.  
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INTRODUCTION 
 

Les lipides font partie des éléments essentiels de 
notre alimentation. Ils regroupent les huiles et 
les graisses d’origine animale et végétale. Ils 
représentent la source d’énergie la plus 
importante pour l’organisme avec des besoins 
qui peuvent atteindre 40% de l’énergie totale 
[1]. 
La famille des Anacardiaceae renferme environ 
80 genres et 800 espèces dont l’espèce 
Pseudospondias microcarpa (A. Rich) Engl, un 
arbre que l’on rencontre dans les régions 
tropicales et subtropicales. En Afrique, il est 
utilisé dans l’alimentation, dans la fabrication 
d’objets divers et pour ses propriétés 
médicinales, aussi ces fruits sont comestibles.  
[2-7].   
Au Congo, cet arbre est très commun dans toute 
la zone forestière aussi bien dans les recrûs, que 
dans les galeries ou dans les forêts plus ou 
moins denses. Les fruits de l’espèce 
Pseudospondias microcarpa sont rouges, puis 
noirs ou violacés avec une odeur assez 
prononcée lorsqu’ils sont mûrs. Ces fruits sont 
beaucoup consommés par la population 
congolaise, en particulier celle du Nord et Sud 
du pays, bien que d’autres organes de cette 
plante sont d'un emploi courant dans la 
thérapeutique traditionnelle : La toux, les 
courbatures fébriles, les maux de côtes, 
l'asthénie, les maux de ventre, la diarrhée, les 
intoxications alimentaires, les états sub-
ictériques, les douleurs rhumatismales avec 
urines troubles et fortement colorées, ainsi que 
dans le traitement des affections 
gonococciques[2;8].   
Les études phytochmiques réalisées sur les 
feuilles récoltées en Tanzanie ont montré la 
présence des composés phénoliques (tanins, 

flavonoïdes) et des stérols [9]. Au Congo, le 
“screening” chimique des feuilles et des écorces 
de P. microcarparéalisé par Bouquet en 1972 a 
mis en évidence la présence d’aucuns 
métabolites primaires et secondaires [10].  Les 
tiges et écorces de racines de l’espèce 
camerounaise (Yaoundé) contiennent les 
flavonoïdes, tanins, alcaloïdes, saponosides, 
quinones, anthraquinones, coumarines, stérols, 
triterpènes, anthocyanes [11].  
A notre connaissance, aucune étude n’a été 
réalisée sur la composition en lipide de cette 
espèce. C’est ainsi que nous avons voulu 
rechercher dans les organes de réserveles 
éléments lipidiques, en faisant une 
caractérisation par les techniques 
chromatographiques des acides gras, des 
phytostérols et tocophérols d’huile de noyaux 
de fruits de P. microcarparécoltés dans la zone 
Nord (Owando) de la république du Congo. 
L’huile végétal pourrait contenir des acides gras 
majeurs et sa fraction saponifiable des lipides 
neutres. La présence de ces composés 
conduirait à la valorisation de cette espèce dans 
l’usage notionnel et médicinal. 
 

MATERIEL ET METHODES 
 

1. Matériel végétal 
Les fruits mûrs de Pseudospondias microcarpa 
(figure 1) ont été récoltés au bord du fleuve 
Kouyou à Owando, dans le département de la 
Cuvette centrale, situé au nord du Congo. Les 
fruits ont été dépulpés et les graines ont été 
séchées à l’abri de la lumière et à la température 
ambiante au sein de l’Unité de Chimie du 
Végétal et de la Vie (UC2V) dont le siège est la 
Faculté des Sciences et Techniques de 
l’Université Marien Ngouabi (Brazzaville-
Congo).  

 
 

 
Figure 1: Feuilles et fruits de Pseudospondiasmicrocarpa (A. Rich) Eng 
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MÉTHODES 
 

1. Extraction d’huile végétale  
Le protocole d’extraction suivi est la méthode 
normalisée du Soxhlet[12]. 
La poudre des noyaux de grainesobtenueaprès 
broyage a été mise dans une cartouche puis 
placé dans le Soxhlet muni d’un ballon de 
1000mL contenant 300 mL d’éther de pétrole. 
Le système a été porté à l’ébullition durant 1h. 
Cette opération a été reprise deux fois pour 
obtenir une quantité importante de l’huile 
végétale.  Après évaporation du solvant au rota 
vapeur, l’huile végétale obtenue a été conservée 
dans le flacon en verre ambré à l’abri de la 
lumière. 
 

2. Analyse de l’huile végétale  
 

• Analyse des lipides neutres sur CCM 
L’huile végétale extraite de la plante et les 
témoins (acide oléique ; stéarate de méthyl ; 
triglycéride du stérol) ont été déposés sur la 
plaque CCM. La plaque a été éluée deux fois : 
premièrement dans le système de solvant 
(Hexane/éther diéthylique/acide acétique 
glacial (7:3:0,02) jusqu’à la moitié de la plaque 
et deuxièmement, après séchage, dans le 
système d’éluant (Hexane 100%) jusqu’à la 
ligne de fond de la plaque. Les plaques ont été 
pulvérisées avec le réactif de la solution de 
(CuSO4hydratée à 10% ; H3PO4 8 %) et 
l’observation des tâches a été faite après 
chauffage à 150 °C à étuve pendant 8 min.  
En outre, un extrait d’huile végétale a été 
déposé sur une autre plaque CCM qui a subi une 
double élution. Les conditions de chaque 
élution sont identiques à celles réalisées 
précédemment. La révélation et l’observation 
ont été réalisées dans les mêmes conditions. 
 

• Obtention des esters d’acides gras et 
de la fraction insaponifiable  

La saponification de l’huile extraite a été 
réalisée à l’aide d’une solution de potassium 
éthanolique (1M), suivie d’une agitation au 
vortex et chauffage à 75°C au bain mari pendant 
30min. Apres refroidissement à la température 
ambiante du mélange, l’eau a été ajoutée et la 
fraction insaponifiable a été extraite par 
l’isohexane. 
La fraction saponifiable contenant les acides a 
été solubilisée dans le ter-buthyl-méthyl éther 
(TBME) et les acides gras ont été transformés 
en esters méthyliques par addition de la solution 
de triméthyl hydroxyde de sulfonium (TMSH) 
[13-15]. 

• Analyse des esters d’acides gras 
Les esters obtenus des acides gras de la fraction 
saponifiable de l’huile ont été analysés en CPG 
et les acides gras correspondants ont été 
identifiés par comparaison des temps de 
rétention avec ceux d’un mélange des acides 
gras de référence (mixt 37). 
 
Conditions d’analyse  
Chromatographe Varian 3900 couplé à un 
détecteur à ionisation de flamme ; 
Colonne capillaire 30 m x 0,25 mm, épaisseur 
de film 0,25 μm ; 
Température injecteur 250 °C ; 
Température détecteur 250 °C ; 
Programmation du four : 100 °C pendant 5 min, 
puis 180 °C pendant 10 min avec une vitesse 
de5 °C/min, 250 °C pendant 5 min avec une 
vitesse de 10 °/min ; 

Gaz vecteur : Hélium 6,0 à 1,2 mL/min à débit 
constant ; 
Modes injection : injection automatique ;  
Détecteur de masse en impact électronique à 70 
eV (les masses ont été enregistrées entre 33 et 
550). 
 

• Analyse de la fraction insaponifiable 
a) Détermination et dosage des stérols 

totaux 
Les teneurs des stérols ontété déterminées à 
partir de l’extrait hexanique en ajoutant le 
réactif de silylation (MSHFBA + méthyl 
imidazole) selon la norme ISO 12228 :1999. Le 
mélange a été chauffé environ 5 minutes à 
l’étuve à 103 °C avant analyse par CPG. Les 
différents phytostérols ont été quantifiés par une 
calibration interne à l’aide de cholestanol. Trois 
extractions et dosages ont été effectués pour 
chaque échantillon. L’identification des stérols 
a été réalisée par comparaison de leurs temps de 
rétention avec celui du cholestanol sur la 
colonne CP sil 8 CB. 
 
Conditions d’analyse 
Chromatographe Perkin Elmer couplé à un 
détecteur à ionisation de flamme ; 
Colonne CPsil 8 (Varian) 30 m x 0,25 mm, 
épaisseur de film 0,25 μm ; 
Température injecteur 340 °C ; 
Programmation température de l’injecteur 55 
°C (0,5min) ; 200 °C/min jusqu’à 340 °C et   
340 °C (30 min) ; 
Température détecteur 365 °C ; 
Programmation du four : 160°C (0,5min) ; 
20°C/min jusqu’à 260 °C (5,5min); 2°C/min ; 
Jusqu’à 300°C (10min) ; 45 °C/min jusqu’à 350 
°C (3 min) ; 
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Gaz vecteur : Hélium 1μl/min ; 
Modes injection : 1/10. 
 

b) Détermination et dosage des 
tocophérols totaux 

La détermination de la teneur en tocophérols 
des huiles brutes a été réalisée selon la norme 
ISO 9936 (1997). L’huile brute a été dissoute 
dans le cyclohexane. La séparation complète 
des quatre formes de tocophérol a été obtenue 
par chromatographie liquide haute performance 
(HPLC). Chaque échantillon a été dosé trois 
fois. Les quatre formes de tocophérols ont été 
identifiées et quantifiées par une calibration 
externe à l’aide des standards de tocophérols. 
L’identification a été faite en comparant les 
temps de rétention des molécules obtenues avec 
ceux des solutions standards. 
Le dispositif chromatographique utilisé a été 
une chaine HPLC Diorex composé d’une 
pompe, d’un injecteur automatique et d’un 
détecteur fluorimètre dont la longueur d’onde 
d’excitation (λex) a été fixée à 290 nm et celle 
d’émission (λem) à 330 nm, équipée d’une 
colonne Kromasil 100 SIL 5 μ (250 x 4 mm). La 
quantité d’injecteur a été de 1,0 μL. Le débit a 
été de 1,1 mL/min ; l’éluant utilisé a été un 
mélange de 0,5 (v/v) de l’isopropanol et 
l’isooctane. 

 
RESULTATS ET DISCUSSION 

 
1. Rendement d’huile végétale du 

Pseudospondias microcarpa 
L’huile végétale des noyaux des fruits de 
Pseudospondias microcarpa extraite est de 
couleur vert-jaune et obtenue à une teneur en 
matière grasse de 34,36%. Ces valeurs 
renforcent l’hypothèse que les graines sont 
riches en matière grasses et sont bien classées 
parmi les graines oléagineuses [16; 17].   
 

2. Composition des lipides neutres   
Le profil chromatographique de l’huile végétale 
(HV) après pulvérisation, présente plusieurs 
taches. En comparant ces taches avec celles des 
différents témoins (Acide oléique ; Triglycéride 
du stérol ; Stéarate de méthyle), le profil 
chromatographique de cette huile révèle la 
présence des acides, de triglycéride et ester de 
méthyle (figure 2a). La double migration avec 
retournement de la plaque à 90° permet de voir 
que les spots en forme unique observées sur la 
CCM de la figure 2a présente des taches qui se 
dissocient légèrement montrant les composés de 
la même famille (figure 2b). 

 
 

 
Figure 2a: CCM des lipides neutres de l’huile de noyaux avec les témoins, double migration dans le 
même sens. (HV : Huile Végétale ; A1: Acide Oléique ; A2 : Triglycéride du stérol ; A3: Stéarate de 
méthyle). 
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Figure 2b: CCM bidimensionnelle des lipides neutres de l’huile de noyaux sans témoins,  
double migration dans le sens 1 et 2. (HV: Huile Végétale).   
 
 

3. Composition et teneurs des acides 
gras 

L’analyse des esters obtenus de la fraction 
saponifiable de l’huile végétale a permis 
d’identifier dix (10) acides gras correspondants 
listés par ordre d’élution (Tableau I). Classés en 
deux groupes et en trois grandes familles, la 
composition en acides gras présente un 
équilibre entre le groupe des saturés (50,06%) 
et les insaturés (49,94%). La famille des saturés 
représentée par l’acide palmitique (33,89%), 
stéarique (14,23%), arachidique (1,04%) et 
l’acide Béhénique (0,90%) ; suivis de la famille 
des mono insaturés (42,83%) avec l’acide 

palmitoléique (0,28%), oléique (42,56%), 
transvaccénique (0,88%) et l’acide Gondonique 
(0,27%). Cependant la famille des acides 
polyinsaturés (acide linoléique, acide α-
linolénique) est en faible quantité (5,96%). 
D’après les données de la bibliographie, la 
composition en acides gras et particulièrement 
la présence et la quantité de l’acide oléique dans 
cette huile végétale, montrent un intérêt 
médicinal des fruits de l’espèce 
Pseudospondias microcarpa [18; 19]. 
 
 
 

 
 
Tableau I: Composition en acides gras de l’huile des graines de Pseudospondias microcarpa 
Acide gras Temps de rétention (min) Pourcentage (%) 
C 16 :0 Acide palmitique  5,795 33,89 
C 16 :1 n-7C Acide palmitoléique 6,241 0,28 
C 18 :0 Acide stéarique 7,709 14,23 
C 18 :1, n-9C Acide oléique 7,907 42,56 
C 18 :1, n-7C Acide transvaccénique 8,476 0,88 
C 18 :2, n-6C Acide linoléique 9,511 5,56 
C 18 :3, n-3 Acide α-linolénique 10,414 0,40 
C 20 :0 Acide arachidique  10,98 1,04  
C 20 :1,n-9C Acide gondonique 12,058 0,26 
C 22: 0 Acide béhénique 16,545 0,90 
Total des composés identifiés 100,00 
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4. Composition et teneurs desstérols 
totaux 

L’analyse de la fraction insaponifiable a permis 
d’identifier 62,3% des stérols totaux, soit une 
teneur de 125,2 mg/g huile avec une dominance 
en β-Sitestérol (97,3±3,4mg/g huile) ; composé 
fréquemment rencontré dans le règne végétal. 
Cependant, le Stigmastérol, le 2,4-Méthylène 
cycloartanol et le Campestérol sont à des faibles 
quantités dans l’huile avec des teneurs 
respectives de l’ordre de 9,9 ; 9,8 et 6,7 mg/g 

huile (Tableau II).Aussi, on ne note aucune 
présence du cholestérol dans cette huile. 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Tableau II: Composition en stérols totaux des graines de Pseudospondias microcarpa 
 

Stérols Quantité 
(mg/ghuile) 

2,4-Méthylènecycloartanol 9,8±0,6 
Campestérol 6,7±0,3 
Stigmatérol 9,9±0,2 
β-Sitestérol 97,3±3,4 
Δ5 Avénastérol 2,4±0,4 
Total des stérols  125,2± 5,7 

 
 

5. Composition et teneurs en 
tocophérols  

L’huile végétale de P. microcarpa contient une 
faible quantité des tocophérols soit 11,9 
mg/100g d’huile dont les plus importants sont 
α-tocophérol et γ-tocophérol avec des teneurs 
respectivement 5 et 4,1 mg/100g d’huile 

(Tableau III). Ces faibles valeurs relevées pour 
ces composés peuvent être dues à la sensibilité 
et la fragilité de ces composés lors du stockage 
et conservation des huiles avant analyse. Mais, 
au regard de ces valeurs, la faible teneur des 
tocophérols ne donne pas à cette huile des 
propriétés antioxydantes significatives [20].   

 
Tableau III: Composition en tocophérols des graines de Pseudospondias microcarpa 
 

Tocophérols Quantité (mg/g huile) 
α-tocophérol 5,0±1,3 
ϒ-tocophérol 4,1±0,1 
d-tocophérol 2,7±0,2 
Totaldes tocophérols 11,9±1,5 

n = 3 (nombres de répétition d’expériences) 
 
 
 

CONCLUSION 
 

La présente étude a permis de mettre en 
évidence pour la première fois, le potentiel en 
acides gras saturés et insaturés, en phytostérols 
et en tocophérols de l’huile de graines de 
Pseudospondias microcarpa. Ces résultats 
montrent, que l’huile végétale des graines des 
fruits de P. microcarpa est riche en acides gras 
oléique et palmitique, en β-Sitestérol et α-
tocophérols, Bien que ces constituants mineurs 

soient présents à des faibles teneurs dans l’huile 
des graines, ceux-ci peuvent conférer des 
propriétés médicinales. Cette étude contribue à 
la valorisation de cette espèce, ainsi qu’à ses 
fruits qui sont comestibles. 
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