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LES LIPIDES DE L'AVOCAT

(Persea Americana, var. Fuerte)

(4 swvre.)

par P. MAZLIAK

Laboratoirve de Physiologie végétale appliquée, Sorbonne.

|. Composition en acides gras des diverses parties du fruit

Nous avons entrepris une sévie de vecherches sur les lipides des fruils (1, 2), a Uaide des technigues
d'analyse trés semsibles, aujourd hui disponibles, notamment de la chromatographie en phase gazeuse.
Nous étudions dans cet avticle les lipides de I'avocal, plus précisément la composition en acides gras
des diverses catégories de graisses présenites dans le péricarpe el la graine.

Historique.

Contrairement aux fruits précédemment étudiés
(pomme, banane), dont la teneur en lipides est
trés faible, 'avocat est trés riche en matiéres grasses.
Dans une mise au point datant de 1g51, R. ScawoB (3)
indique que I'huile constitue, dans la pulpe du fruit,
50 a 75 9, de l'extrait sec, selon les variétés, et 4 4
20 9% du poids de matiére fraiche. L'auteur montre
aussi que, dans les diverses variétés, la teneur en
graisses de la pulpe est d’autant plus élevée que la
teneur en eau y est plus faible. Les graines d’avocat
contenant, en moyenne, 40,56 9, d'eau, ne ren-
ferment que 0,99 %, de matiéres grasses. Ces données
sont en bon accord aveec celles indiquées par ECKEY
en 1954 (4).

Les acides gras de I'huile contenue dans la pulpe
de variétés américaines, turques ou asiatiques ont
été étudiés par distillation fractionnée des esters
méthyliques (4, 5). Les acides ainsi identifiés ont
¢té rassemblés dans le tablean n° 1 : on constate que
quatre acides seulement représentent plus de g5 %,
de la masse des acides totaux ; il s'agit des acides
palmitique et palmitoléique en Cyy et des acides oléique
et linoléigue en Ciq.

Avant nos propres recherches, la composition en
acides gras des lipides de l'écorce ou de l'amande
n'avait pas été étudiée; les lipides totaux de la
pulpe n'avaient pas été séparés en lipides neutres
(glycérides), phospholipides, et cires.

TABLEAU N© I.

Acides gras identifiés dans les lipides tolaux
de la pulpe d'avocat,

ACIDES GRAS ABREVIATION DE?‘)\E‘EE:“&gi e
IDENTIFIES USUELLE P il
Acides satuvés :
CAPTIqIE. o 1vons s vinioe Cip T S <135 &
IAAERIGNIE. « o b oreisivinsiole Gl 0 40,2
MYTISEIQUE. « o« o siasis Cis 0,7T42,1
palmitique.......... Cie 7,2425
StEarigque.. ... .o Cig 0,6a41,3
Acides insaturés :
palmitoléique....... G 048.3
Lo 40 R P R Cial” 42 a 81
linoléique........... Ci2” 64185
HAolnIgHe. . o o avens Cie3” traces
éicosenoique. ... ... . S (042,69 dans les
variétés argen-
tines)

(r) Les pourcentages les plus importants sont en caractéres gras.

Au point de vue physiologique, DAVENPORT et
Ervris (6) ont montré, en 19509, que l'accroissement
de la teneur en triglycérides du péricarpe, au cours
du développement du fruit, s’accompagnait d'une
chute de la teneur en eau. Les acides safwrés et
polyinsaturés sont synthétisés dans les premiers



Fi6. 1. — Coupe longitudinale d'un avocat, montrant les diverses
régions anatomiques étudiées.

stades de la croissance uniquement ; 1'acide oléique
est synthétisé pendant une période beaucoup plus
longue (quatre a cinq mois). VogEL (7) indique
qu’il n’y a aucune relation entre la teneur en huile
et l'époque de maturité, ni entre la richesse en huile
et la valeur organoleptique du fruit.

Stumpr (8) enfin, a étudié récemment l'incorpo-
ration de l'acélyl-CoA et du malonyl-CoAd dans les
lipides de particules cytoplasmiques du mésocarpe
d'avocat. L’auteur note une incorporation impor-
tante de Y“C-malonate dans les acides stéarique et
palmitiqgue et de “C-acéfate dans les acides palmi-
tique, stéarique, oléigue et un acide @ longue chaine,
polaire, de nature inconnue.

Extraction et analyse des lipides.

Nous avons étudié les lipides d’avocats de la variéié
Fuerte, en provenance d'une plantation commer-
ciale d’Israél. Cette variété est décrite par A. COMELLI
dans un article de Fruits datant de 1961 (9). Les
fruits ont été récoltés le 17-1-1964 et transportés au
froid (+ 59C). Le 29-1-64 les fruits sont arrivés
au Laboratoire de Biologie végétale du C. N. R. §,,
a Bellevue, et ont été entreposés a + 129 C. Des le
lendemain, on a procédé a la mise sous sachets de
plastique des fruits, selon la technique inventée par
MARCELLIN (10). Diverses atmospheres gazeuses ont
été réalisées dans les sachets griace a des perforations
en nombre variable. La maturation s’'est déroulée
pendant dix jours & + 120 C. L'extraction des lipides
a commencée le T0-2-64.

Nous distinguons plusieurs régions anatomiques
dans le fruit (fig. 1). La graine au centre est entourée
par le péricarpe. Ce dernier est subdivisé en trois
régions que nous définirons de la maniére suivante :
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1) Vexocarpe formant la fine écorce vert foncé qui
entoure compleétement le fruit, et que l'on peut aisé-
ment séparer de la pulpe ;

2) le mésocarpe, vert, formant la partie externe
de la pulpe ;

3) V'endocarpe, jaunatre, formant la partie interne
de la pulpe, au contact de 'amande.

L’extraction des lipides est faite selon la technique
de James (11). Le matériel végétal est broyé au
mortier, avec de la neige carbonique, dans un mélange
de méthanol-chloroforme (dans les proportions 1 : 2,
en volumes). Les amandes ont été ripées avant
d’étre extraites. Les exocarpes ont été broyés avec
de la neige carbonique et un peu de sable de Fon-
tainebleau. Le broyat est extrait & la température
ordinaire pendant plusieurs semaines par un exces
de méthanol-chloroforme ; le solvant a été renouvelé
deux fois,

Aprés filtration sur Biichner, les liquides d'extrac-
tion sont mélangés a4 un dixiéme de leur volume
d'eau distillée. Deux phases se séparent alors : la
phase hydro-alcoolique supérieure ; la phase chloio-
formique, contenant les lipides en solution, infé-
rieure,

Le chloroforme, desséché sur sulfate de sodium
anhydre, est évaporé, sous vide, 4 35-40°C, en éva-
porateur rotatif. Le résidu constitue les [lipides
totawx. Une partie de ces lipides est saponifiée direc-
tement. Le reste est repris par de l'acétone et entre-
posé a 0°C, pendant au moins quinze jours; ce
temps permet la recristallisation des phospholipides
ou des cires cuticulaives dans l'acétone; les glycé-
rides, et autres lipides neutres restent en <olution
dans l'acétone.

Chaque type de graisse est saponifié par la potasse
alcoolique selon les techniques habituelles. Les acides
gras, méthylés, sont analysés par chromatographie
en phase gazeuse, dans les conditions expérimentales
indiquées plus loin.

Composition en acides gras des diverses parties du
fruit.

Les acides gras méthylés des lipides totaux de
chaque région ont été analysés par chromatographie
en phase gazeuse, sur deux phases stationnaires :
un polyester polaire (butane-diol-succinate ou dié-
thyléne-glycol-succinate) et une graisse apolaire
(Apiezon ou Silicone),

L'identification des esters méthyliques est faite
en comparant, sur les deux types de phases, les
volumes de rétention relatifs des corps inconnus
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aux volumes de rétention relatifs (V') de corps
purs témoins. La relation linéaire liant les logarithmes
des volumes de rétention au nombre d’atomes de
carbone contenus dans les esters d’acides gras homo-
logues nous a également servi pour les identifications
(loi de James et Martin).

1) Aecides gras des lipides

et 3. Dix-huit acides sont ainsi séparés mais les quatre
acides principaux : oléique, palmitique, linoléigue et
palmitoléique forment plus de gg 9%, de la masse des
acides totaux. Les résultats fournis par la chromato-
graphie en phase gazeuse sont donc en parfait accord
avec les données antérieures.

TABLEAL 1l

ACIDES GRAS DES LIPIDES TOTAUX DE L'ENDOCARPE

totaux du pévicarpe :
Chromatographie en phase gazeuse
: - & : r Butane-diol-succinat
Les trois régions du péri- Acides identifiéa i & zagec e sur Aplezon L, & 2304¢C
c_al:pe renfermerjt dans ].E'Ill‘S p. cent log V! mesuré sur|log 't"'I du log \I';I mesuré sur| leg \|'j'2 du
hpides totaux les mémes ﬂe:“::::es le chromalogramme |[témoin pur | le chromatogramme | témoin pur
acides gras, a ped Prés dans (ac. énanthique ?7) traces Z,80 Z,80 - -
les mémes proportions. ac. caprylique traces %:32 2,95 E,;ﬁ 2,76
- 4 traces i - 2,98 -
11 o 7 traces 1,17 - 1,07 e
-. _e tab}eau NS 2 présente’ ac. caprique traces i:a? 1,25 i:lo 1,09
a titre dexemple’ les résul- ac. lu?urique :rues i.;g 1,51 f,:ll; 1,39
» races - L, F#4
tats de l'analyse des acides ? traces 1,64 - 1.28 B
T ac. myristique traces A, TT 1,73 T.70 ]T 10
gras des lipides totaux de (ac. myristoléique ) tiraces po 1,81 L !
» * traces B4 - - -
Vendocarpe. Deux chromato- ac. palmitigue 18,25 0 o [ ]
3 ac. palmitoléigue T 0,05 0,04 1,96 1,96
grammes de ces acides sont e e stéarique e traces 0,24 0,24 0,31 ola1
‘S ac. olédigque 4,4 0,29 0,29
représentés dans les figures 2 ac. linoléique 10,1 0,35 0.35 0,26 0,26
ac. linolénique traces 0,44 0,44
1 Coay
% Cg.:1
; :
_E Ti6., 3.— Chromatogramme des esters méthy- E Y
? ligues des acides totaux de I'endocarpe d'avo- 5
: cat. (Phase stationnaire : Apiezon L., 20 %, E’ Fic. T Chroma-
§ en poids sur Chromosorb W silanisé (60-80 8 togramme  des es_ters_
mesh). Gaz vecteur : hélium. Débit : 3 1/h. 2 méth}"_l'q““.d“ acides
Température : 230°C. Longueur de colonne : t(:_'u"“:‘ de ]'ET"I““'“_IT'Q
-3 2 m. Détecteur ; catharométre), d'avocat (phase sta-
= oy tionnaire : butane-diol-
succinate 2o 9, en
poids sur chromo-
sorb W silanisé (60-8o
mesh),: (Gaz vecteur :
hélium. Débit : 3 1/h.
Température : 230° C.
Longueur de colonne :
3 m. Détecteur : catha-
Cig rométre].
Cig-2
Cip:1
C
18
Cig .3
e P S A ST T i () [l M Pt PR P e e
T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
5 0 5 2 minutes ? ? = At
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2. Acides gras des lipides totaux de la graine.

L’é¢tude de ces acides par chromatographie en
phase gazeuse a été faite comme précédemment sur
deux phases, polaire et apolaire. Un chromatogramme
typique est présenté 4 la figure 4. Le tableau n° 3
rassemble les résultats, Le pourcentage élevé d'acide
linoléique (41,5 9,) est caractéristique des lipides
de l'amande.

~Repanse o
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3. Comparaison des compositions en acides gras
totaux des diverses parties du fruit.

Le tableau n° 4 permet la comparaison entre les
compositions en acides gras des diverses parties du
fruit. On note que le péricarpe a une composition a
peu prés identique dans ses trois parties : 'acide
oléique y est partout l'acide le plus abondant. On
remarque que l'acide stéariqgue n'est présent qu'a

5

minutes

Fi6. 4. — Chromatogramme des esters métyliques des acides totaux de la graine d'avocat. (Phase station-

naire : butano-diol-suceinate, zo 9%

hélium, Débit : 3 1/h. Température : 220° C. Longueur de colonne :

en poids sur Chromosorb W silanisé (60-80 mesh). Gaz wvecteur :

3 m. Détecteur : eatharométre).

TABLEAU I
ACINES GRAS DES LIPIDES DE L'AMANDE D'AVOCAT
Chromatographie en phase gazeuse
scide mis en &yidencs| BOWbre d'alomes sur Dutane-liol-Succinale & 230°C sur Apiezon & 275°C
de carbone et p. cenl
nombre de doubles Log Vi mesurés sur Log \fl‘i du Log vl‘{ mesurés sur| Log "‘II! du
Aiainong le chromalogramme Lémoin le chromuatogramme témoin
ac. caprique Cio 0,4 1,29 1,35 - -
ac. laurique Clz2 0,3 T,56 T,56 1,50 T,51
ac. tridécanoique Ci1a traces - - T,6a 1,68
ae. myristique Ciq 0,8 1,79 I,78 1,75 1,75
ac. pentadécanoique C15 0,4 1,87 1,88 1,85 i 24
: traces 1,93 - - -
ac. palmitique C16 22,0 o L] 0
ac. Enlmitolligag €16 3 1 3,2 0,05 0,05
ac. heptadécanoique ? Ci7 0,4 0,15 0,10 0,09 0,11
ac. stéarique Cig 0,6 0,21 0,21
ac. oléigue Cia ;1 25,0 0,25 0,25 0.22 23
ac. linoldique €18 : 2 41,5 0,32 0,32 ' ’
ac., linolénigue Cig : 3 5,1 0,40 0,40 |
T T traces - - 0,445 -
ac. srachidique C20 traces - - 0,483 0,48
ac. béhénique Caz traces - - 0,71 0,72
TABLEAU IV
COMPOSITION EN ACIDES GRAS DES LIPIDES TOTAUX DES DIVERSES PARTIES DU FRUIT
(Analyses portant sur dlx fruits)
Acides gras totsux (p. cent)
14 €16 i i o €1a?" €183 | %20 | G2 24
Exocarpe |traces|12 & 22 (2,5 & 5,5|traces |9 & 69,5]|11,6 & 14,5(|1,2 & 2,3 |traces|traces|traces
c’
Mesocarpe [Lraces |13 & 16,7 3 a 5,1 |traces | |67 & 72 [10,4 & 11,3 | Lraces Lraces
31,5
Endocarpe {traces |13 & 20 S a 7,3 |trnces | (62 &4 TO) (10,1 & 12 traces traces
& 1,2
Graine 0,8 22 3,2 0,6 25 0,1 traces |traces
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I'état de traces dans le fruit. L’avocat est remar-
quable pour la quantié importante d'acide palmi-
toléigue qu'il contient ; au contraire du cas précédent,
l'acide saturé de méme longueur de chaine (I'acide
palmitique) est abondant dans le fruit.

L'exocarpe renferme des traces d'acides gras a
longue chaine, constituants habituels des cires.

La composition en acides gras des lipides de la
graine est assez différente de celle du péricarpe,
comme cela semble bien étre la régle chez de nom-
breux fruits (5, 1). L'acide le plus abondant est ici
Vacide [linoléique et 1acide linolénique représente
encore plus de 5 9, des acides gras totaux. Comme
dans la pomme et de nombreux autres fruits, les
lipides de la graine sont plus riches en acides poly-
insaturés que les lipides du péricarpe.

Tl :

A B e

Etude des diverses catégories de lipides du péri-
carpe.

Les précipitations dans l'acétone nous ont permis
de recueillir et d'analyser les cives de l'exocarpe et
les phospholipides du mésocarpe et de l'endocarpe.
Ces catégories de lipides représentent une masse
trés faible comparée au reste des lipides neutres
solubles dans l'acétone : par exemple, 8,6 g des

lipides totaux du mésocarpe de deux fruits fournissent,
aprés recristallisation dans l'acétone & 0°C, seule-
ment 75 mg de phospholipides précipitant en petits
amas globuleux. 8 g des lipides totaux de l'exocarpe
de deux fruits fournissent seulement 140 mg de
cires solides précipitant sous forme de paillettes
blanches. La composition en acides gras de ces frac-

[
t T Sy —1 T+ + T — ST -+
o 5 10 " 2 s Sl T minutes
Fi16. 5. — Chomatogramme des esters méthyliques des acides gras des phospholipides de
I'endocarpe d'avocat. (Phase stationnaire : diéthyléne-glycol-succinate, 15 % en poids sur
Chromosorb W (Bo-1oo mesh)., Gaz wecteur : azote. Débit : 31/h. Température : 190° C.
n c c Longueur de colonne : 3 m. Détecteur : ionisation de lamme).
H 16 [ 18 TG, 6. — Chromatogramme des esters méthyliques des acides gras des phospholipides de
E I'endogarpe d'avocat. (Phase stationnaire ; silicone D, C, 550, 20 %, sur Célite (6o-80 mesh).
d Gaz vecteur : azote. Débit : 3 1f/h. Température : 245° C. Longueur de colonne : 3 m.
Détecteur : ionisation de flamme).
Figure [ TABLEAU V
ANALYSE DES ACIDES GRAS DES PHOSPHOLIPIDES DE L'ENDOCARPE DE L'AVOCAT
o Chromatographie en phase gazeuse
8 Acides gras asit sur Polyester, 2 150°C sur Silicome, b 245°C
identifiés 4]
- Log Vi mesuré sur |log V4 du [Log Vj mesuré sur|Log Vi du
: C4g conjugué le chromategramme [témoin pur |le chromatogramme |Lémoin pur
acide caprique traces T,33 1,92 T,70 1,70
ascide laurique traces 1,55 1,55 o o
ac. tridécanolque ? traces 1,63 1,65 - -
ac. myristique traces 1.77 1,17 0,26 0,26
ac. pentadécanoique 7| traces 1,88 1,68 0,38 0,38
< itigu 43,8 0 0
ac. palmitol lgne X1 0,08 0,08 }0,51 51
BC. hegadenngi nolgue | traces 0,18 0,18
Bc. stcarigue 1,3 0,23 0,23
M__l_g%g 34:0 0:31 0:30 75 0.78
ac. linoléigue 3,1 0,40 0,40 : ¥
czﬂ - I&% traces 0,52 0,52
I T1e conjugn 14,7 0,60 - 0,94 -
' : . : - ac. arachidique ou
0 3 4 5 & eicoskénoique traces - - 1,03 1,03




tions a néanmoins pu étre déterminée grice a la
chromatographie en phase gazeuse avec détection
par ionisation de flamme.

1. Etude des acides gras des glycérides.

Les glycérides et autres lipides neutres solubles
dans l'acétone, forment dans les trois régions du
péricarpe plus de g9,9 % de la masse des lipides
totaux, extraits par le méthanol-chloroforme. Cela
explique que la composition en acides gras de cette
catégorie de lipides ait été trouvée, aprés analyse,
pratiquement identique & la composition des lipides
totaux.

2) Etude des acides gras des phospholipides.

La composition en acides gras des phospholipides
de lI'endocarpe a été trouvée assez voisine de celles
des phospholipides du mésocarpe. A titre d'exemple,
nous donnerons dans le tableau n° 5 les résultats de
I'analyse chromatographique des phospholipides de
I'endocarpe. Deux chromatogrammes de ces acides,
obtenus I'un sur colonne polaire, I'autre sur colonne
apolaire, sont présentés dans les figures 5 et 6. On
remarque que le constituant majeur est ici l'acide
palmitique (43,8 %) et non plus 'acide oléique, comme
dans les lipides neutres.

Un résultat remarquable de cette analyse est la
mise en évidence d'un acide a longue chaine, de
nature inconnue présent en proportion importante
(14,7 % dans l'endocarpe ; 18,15 9, dans le méso-
carpe) dans les phospholipides de certains avocats
ayant muri sous sachets de plastique. Ce corps
pourrait étre l'acide polaire inconnu synthétisé
dans les mitochondries d’avocat a partir d’acétyl-
CoA, et découvert par Stumpr en 1961, Cet acide
inconnu présente les caractéristiques chromatogra-
phiques suivantes : la longueur de chaine équiva-
lente qu'on peut lui attribuer sur Silicone D. C. 550
est celle d'un C,,; sur butane-diol-succinate « la
longueur de chaine équivalente » de cet acide inconnu
est Cy 5 Ces résultats suggérent pour ce corps une
structure d’acide ocladécadiénoique conjugué, si 1'on
se référe aux données chromatographiques de
Miwa (12).

La composition en acide gras des phospholipides
est wvariable. Les pourcentages de chaque acide
varient beaucoup; ces variations sont sans doute
fonction des conditions de maturation des fruits.
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3. Elude des acides gras des ciyes.

Apres saponification des cires, les acides gras
méthylés ont été étudiés & haute température sur
deux colonnes polaire et apolaire. Deux chromato-
grammes typiques sont présentés dans les figures 7
et 8 et les résultats de I'analyse sont regroupés dans
le tableau n° 6.

On note la présence abondante dans cette fraction
d'acides gras 4 trés longue chaine moléculaire, carac-
téristique des cires (notamment des acides béhénique,
en C,y, lignocérigue, en C,, et cérotique, en C,) et un
pourcentage important d'acide oldigue (33 %).

La fraction des cires peut étre contaminée par des
phospholipides éventuellement présents dans l'exo-
carpe et qui recristallisent aussi dans l'acétone a
09 C. Ceci explique sans doute la présence en faible
pourcentage dans les acides gras des cires de certains
lots de l'acide polaire (octadecadiénoique conjugué ?).
Dans d’autres analyses cet acide n'apparaissait pas.

4. Comparaison entre les compositions en acides gras
des diverses catégovies de lipides du péricarpe.

Le tableau n® 7 permet la comparaison entre les
compositions en acides gras des cires, phospholipides
et glycérides du péricarpe de l'avocat. Dans ce tableau
figurent, pour chaque carégorie, les pourcentages les
plus caractéristiques.

On remarque que ce sont les glycerides qui con-
tiennent le plus fort pourcentage d'acides mono-
insaturés : oléique et palmitoléique. L'acide linoléique
représente également une fraction importante des
acides gras de ces lipides.

L’acide polairve (de nature inconnue) n'est présent
en quantité importante que dans les phospholipides.
L’acide pabmitique représente le constituant majeur
de cette catégorie de graisses.

Les cires se caractérisent par la présence en fort
pourcentage des acides a trés longue chaine : béhé-
nique, lignocerique et cérotique.

Etude des diverses catégories de lipides de la
graine.

1. Lipides neutres :

Comme dans le péricarpe, ces lipides acétono-
solubles forment gg 9%, au moins de la masse des
lipides totaux et leur composition ne différe pas de
celle des lipides totaux.



COMPOSITION EN

TABLEAU V|

ACIDES GRAS DES CIRES DYAVOCAT

Chromatographie en phase gareuse
Acides gras p. cent sur Silicene T10, & 300°C sur Bulane-Diol-Succinale & 220°C
Log V! mesuré sur Log Vi du | Log V} meaurd sur | Log Vi du
les chromatagrammes | témoin pur |les chromatogrammes | Lémoin pur
ac. laurique traces - - 1,52 T,32
ac, tridécanique traces - - 1,59 1,61
nc, myristique 0,2 ]T'Tﬁ }T 76 1,79 1,77
ac. myristoléique 0,1 X z 1,85 1,85
ac. palmitigue 11,0 0 ]0 o 0
ac. palmitoléique 4.1 0,05 0,05
ac. stéarique 1,25 0,23 3,25
ac. oléique 33 0,28 ,28
ac. Tinolcique 6 Hisee 542 0,42 0,43
ac., linolénigue 0,8 0,42 0,43
ac. octadecadienoique
conjugué 7 2,9 0,36 - 0,51 -
ec. arachidigue 0,9 0,47 0,44 0,44 0,46
ac. heneicosanoique 0,4 0,56 0,54
ac. bhéhénique ! 0,66 0,66
ac. tricosanoique 0,5 0,76 0,76
ac. lignocérigue 15,5 0,86 0,086
ac. pentacosonoique Q7 0,94 0,96
ac. cérotigue 20,8 1,05 1,06
ac. heptacosanaIque traces 1,320 1;16
C Fig. y.— Chromatogramme des esters
1B A méthyliques des acides gras des cires
L d’avocat, (Phase stationnaire
§ 2 cone 7ro,00 % sur Chromesorb W
5 |5 silanisé (6o-8o mesh), Gaz vecleur :
azote. Débit : 3 1/h. Température :
:é 300%' C. Longueur e pelonne : 3 m,
o Détecteur ionisation de flamme).
§
K
o
Figure 7
Fia. 8, — Chromatogramme des esters
méthyliques des acides gras des cires
d’avocat, (Phase stationnaire ; D, E.
G. 8. 15 % sur Chromosorb W (8o-100
mesh), Gaz vecteur : Azote. Débit
3 1/h. Température : 1g0° C. Longueur
T T d T I ! ¥ T i i 1 F E T L " de colonne : 3 m. Détecteur : ionisa-
0 5 0 B mintes o
tion de flamme),
bl
:
1
TABLEAL Vil
COMPARATSON ENTRE LES COMPOSITIONS EN ACIDES GRAS DES DIVERSES CATEGORIES DE LIPIDES UV PERICARPE D'AVOCAT
p. cenl acldes gras totaux *
acide acide acide acide aclde acide acide a:iTe acltde acide Bcide
myrique| palmitique [paimiteléique |[stéarique gléique linoléique |linolénique ?:c:“;: arachidique [béhénique [lignocérique |[cérotique
CIRES 0,2 11,0 2,1 1,3 a3 @ 0,8 [a] 15, 5] B
PHEOSPHOLIPIDES (Lraces [[20 & ) 2,3 & 3,1 |I,05 & 1,3}34482,5] 3,1 a4 6,8 traces
i A traces 64,4 - - = -
GLYCERTUES traces 16,3 418,2 102 g1 |ERE1ZY| traces - =

* - les pourcentages remarquables ont #td encadrés.
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TABLEAU Vill
COMPOSITION EN ACIDES GRAS DES PHOSPHOLIPIDES DE L'AMANDE D'AVOCAT
Chromatographie en phase gazeuse
Sur Butane-Diol-Succinate &
3 T10 »
scides gras identifids|p. cent 220°C B ARG ) RIE0EC
Log V} mesurd sur (Log Vj du | Leg Vj mesuré sur (Leg V} du
les chromalogrammes [témoin pur |les chromatogrammes |témoin pur
ac. caprigue 0,8 1,30 T,28 - =
ac. decénoigue ? 2,5 1,36 - = <.
ac. hendecanoique 7 2,5 1,41 I,40 - -
ac. laurigue 0,8 1,52 T,52 1,64 1,60
? 5 1,70 - - -
ac, myristique 6,4 1,79 1,77 ]T 78 }T a4
ac. m‘rristnléigue 3,4 1,85 1,85 ¥
4,2 1,91 Z = <X
{ac. isopalmitique ?)| 3,3 T,96 - -
ac. palmitique 15 (1] i}
AC. Ealmttulaiguu 2,9 0,04 0,05 o [ ']
#c. hexadecadienoique? braces 0,08 0,10
ac. sléarigue 1,9 0,22 0,23
ac. olique 20,4 0,27 0,28 lyive s
ac. linoléique 29,5 0,34 0,35 I ¥ *
ac, linoléniguc 1,5 0,44 0,43 |

§ qcﬁ
g
. Cia:2
E
2 e
2
&
L C
ke 12
Cyg g
Fi6. 9. — Chromatogramme des esters
méthyliques des acides gras des phospho-
lipides isolés de 'amande d'avocat. (Phase
stationnaire : B, D. 8., 15 % sur Chromo-
sorb W silanisé (60-8o mesh). Gaz vecteur :
- azote, Débit: 3 1/h. Température : 220° C,
Détectenur : ionisation de flamme).
T T T T
0
TABLEAU I1X
COMPARATSON ENTHE LES COMPOSITIONS EN ACIDES GRAS DES PHOSPUOLIPIDES
DE LA GRAINE ET DU PERICARPE.
€1y Cls Clﬁ:l Cl5 C18=1 C clﬂ’& Acide polaire
inconnu
Phospholipides
du péricarpe traces [20 & 43,8)2,3 &4 3,11 & 1,3[B4 & 52,5)|a,1 4 5,8 |traces (14,7 & 18,15
Fhospholipides
de la graine 6,4 15 2,9 1,9 20,4 [3)

2. Phospholipides .

La fractions de quelques milligrammes précipi-
tant dans l'acétone a 0° C a été analysée. Les acides
gras, méthylés, ont été séparés par chromatographie
en phase gazeuse et les résultats ont été portés dans
le tableau n® 8. Un chromatogramme typique est
représenté a la figure g. On note que l'acide gras le

plus abondant est 1'acide linoléique. Les acides palmi-
tigue et oléigue sont les deux acides qui présentent
ensuite les plus forts pourcentages.

Il est intéressant de remarquer que les phospho-
lipides de la graine n'ont pas la méme composition
en acides gras que les phospholipides du péricarpe
(tableau no g). Ils en différent surtout par une plus
grande richesse en acide linoléigue.
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Conclusions.

Cette étude des acides gras des lipides de I'avocat
nous a permis d'isoler et d'identifier dans le fruit une
vingtaine d'acides gras, saturés et insaturés. Les
acides les plus importants sont l'acide palmitique,
Vacide palmitoléique, Vacide oléique et V'acide lino-
léique. Ces quatre acides forment en effet plus de
05 % de la masse des acides gras des glycerides du
péricarpe.

Les phospholipides du péricarpe, étudiés pour la
premiére fois, ont une composition en acides gras
différente de celle des glycérides : ils sont plus riches
en acide palmitique et renferment en proportion

— &7

importante un acide polaire de nature encore in-
connue.

Les cires cuticulaires de 1'exocarpe renferment les
acides gras a trés longue chaine : béhénique, lignocé-
rigue et cérofigue. Ces cires n'avaient jamais été
étudides jusqu'a présent.

Les lipides de la graine, également analysés pour
la premiére fois, sont beaucoup plus riches en acide
linoléigue que les lipides du péricarpe : on trouve
cet acide en fort pourcentage dans les glycerides
et dans les phospholipides.

Remerciements. L’ auteur tient a vemercier M. DEUL-
LIN, de I'l. F. A. C., qui lui a gracieusement fourni les
avocats wiilisés dans ces vechevches.

(A suivre.)
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RESUME. — L’étude par chromatographie en phase gazeuse des acides gras des lipides présents dans le péricarpe et la
graine de I'avocat permet de séparer une vingtaine d'acides, saturés et insaturés, Les plus importants sont l'acide palmi-
tique, l'acide palmitoléique, l'acide oléique et l'acide linoléique. Ces quatre acides forment plus de 95 p. cent de la masse

des acides totaux des glycérides du péricarpe,

Les phospholipides (acétono-insolubles 4 0? C) du mésocarpe et de l'endocarpe sont plus riches en acide palmitique et

renferment un acide polaire 4 longue chaine non identifiée,

Les cires de 'exocarpe renferment les acides & trés longue chaine suivants : béhénique, lignocérique et cérotique.
Glycérides et phospholipides de la graine se caractérisent par leur richesse en acide linoléique.
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