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Resumen

El aceite de argan es un
aceite vegetal natural, que se co-
secha a partir del fruto del arbol
de argan (Argania spinosa), una
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especie endémica ubicada al
sur-oeste de Marruecos, es un
aceite rico en grasas monoin-
saturadas en un 45% (oleico y
linoleico), asi como poliinsa-
turadas en un 35% y un 20%
de grasas saturadas ademas de
contener cantidades importan-
tes de tocoferoles, esteroles
y polifenoles. El consumo de
aceite de argan ocupa el 25%
de la dieta diaria de lipidos
de la poblacion marroqui. Ac-
tualmente se ha incrementado
su uso con fines terapéuticos
y cosméticos. Por su compo-
sicion quimica, asi como las
evidencias experimentales
demuestran un efecto bené-
fico sobre las enfermedades
cardiovasculares y en altera-
ciones del metabolismo de
las grasas. El objetivo de este
trabajo es, conocer las pro-
piedades del aceite de argan
grado alimenticio, sus carac-
teristicas fisicoquimicas, asi
como presentar las evidencias
cientificas existentes sobre los
efectos benéficos del consumo
de éste aceite en el plano de la
salud.
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gania spinosa, antioxidantes,
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Abstract

Argan oil is a natural ve-
getable oil, harvested from the
fruit of the argan tree (Argania spi-
nosa), an endemic species located
in the south-west of Morocco, it
is an oil rich in monounsaturated
fats by 45% (oleic and linoleic),
as well as polyunsaturated in 35%
and 20% of saturated fats in ad-
dition to containing important
amounts of tocopherols, sterols
and polyphenols. The consump-
tion of argan oil occupies 25% of
the daily diet of lipids of the Mo-
roccan population. Currently, its
use has increased for therapeutic
and cosmetic purposes. Due to its
chemical composition, as well as
the experimental evidences, it de-
monstrates a beneficial effect on
cardiovascular diseases, as well
as alterations in the metabolism
of fats. The objective of this work
is to know the properties of food
grade argan oil, its physicoche-
mical characteristics, as well as
to present the existing scientific
evidence on the beneficial effects
of the consumption of this oil in
the health field.
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Introduccion

El aceite de argan es un aceite vegetal
natural, que se extrae a partir del fruto del arbol
de argan (Argania spinosa), una especie endé-
mica ubicada al sur-oeste de Marruecos, de este
fruto oleaginoso se obtiene el aceite comestible
que se comercializa con el nombre de “aceite
de argan”. Este aceite de gran importancia en la
poblacion marroqui, proporciona hasta el 25%
de la dieta diaria de lipidos, convirtiéndolo en
un producto economicamente importante en la
produccion anual del 9% de aceite. Tradicio-
nalmente se utiliza para fines culinarios ya que,
su sabor de avellana y almendra tostada lo hace
muy versatil, también se utiliza con fines tera-
péuticos y en la cosmética mundial (El Monfa-
louti et al., 2010), pero recientemente se ha ob-
servado que el consumo habitual puede ayudar
a prevenir las enfermedades cardiovasculares,
asi como a disminuir las grasas en sangre y la
presion arterial (Khallouki et al., 2005).

El origen geografico del fruto de argan
asi como el método de extraccion utilizado, in-
fluyen considerablemente en su composicion fi-
sico-quimica, por lo que es de gran importancia
reconocer ambos factores al consumir aceite de
argan.

Métodos de extraccion
Tradicional

Proceso en donde las cooperativas de
mujeres marroquies rompen las semillas, re-
tiran la cascara y pulpa del fruto, se obtienen
los granos los cuales se secan al intemperie en
recipientes de arcilla, se tuestan a fuego lento
posteriormente, se muelen hasta obtener una
masa de la cual se prensa manualmente forman-
do una masa oscura a la cual se le agrega agua
y se mezcla suavemente por varios minutos. El
aceite se obtiene cuando la masa se presiona,
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después de varios minutos la emulsién de co-
lor marrédn se descanta obteniendo mas de 30%
de aceite de rendimiento debido a la adicion de
agua a la masa. Este método es muy lento, el
cual requiere alrededor de diez horas para obte-
ner un litro de aceite (Charrouf & Guillaume,
1999).

Prensado en frio

En esta técnica de prensado se retira la
cascara del fruto mecdnicamente. Este método
es similar al tradicional por su contenido en po-
lifenoles y tocoferoles. (Charrouf, & Guillaume,
2010). La masa se puede presionar directamen-
te, obteniendo un aceite con 43% de rendimien-
to. Con este método se puede obtener un litro de
aceite (Abdelilah El Abbassi 2013).

Extraccion por solvente

Este método se utiliza para fines indus-
triales o de laboratorio, utilizando un disolvente
lipdfilo volétil, con un 50 al 55% de rendimiento
(Abdelilah El Abbassi 2013) el cual en algunas
ocasiones es desodorizado, sin embargo el re-
sultado de este tipo proceso produce un aceite
de baja calidad. Cuando se compara con el mé-
todo de extraccion tradicional o de prensa, a este
aceite usualmente se le agregan conservadores
para recuperar los agentes naturales que se pier-
den durante la extraccion. (Charrouf & Guillau-
me, 1999).

Tipos de aceite de argan
Comestible

El aceite de argan comestible se obtiene
de granos tostados, el cual tiene un sabor simi-
lar a las avellanas. Presenta un alto contenido
de antioxidantes y su coloracidn es color cobre
caracteristico que indica, una concentracion de
aceites de muy buena calidad. (E1 Monfalouti ef
al., 2010).
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Cosmético

Este tipo de aceite es utilizado para la
aplicacion directa sobre en la piel o bien como
locion para el cabello. A diferencia del aceite
argan comestible lo granos no se tuestan y pre-
senta usualmente un color oro, que nos habla un
aceite de calidad con un elevado contenido de
antioxidantes. (Pauly et al., 2001).

Efectos en la salud

El principal efecto del aceite de argan,
por su composicion de tocoferoles, acidos gra-
sos monoinsaturados (AGUM) y poliinsatura-
dos (PUFA) lo convierten en un aceite muy inte-
resante en cuanto a sus posibles acciones sobre
los factores de riesgo de enfermedades cardio-
vasculares (ECV), tales como hiperlipidemia,
hipercolesterolemia e hipertension (Berrougui
et al.,2003).

Berrougui ef al, en 2003 demostr6 en un
modelo hiperlipidemia que, después del trata-
miento de siete semanas con aceite de argan, se
presentd una disminucidn significativa de las li-
poproteinas en sangre. Con una disminucion de
colesterol total de hasta 36,67%, mientras que,
el colesterol LDL en 67,70% asi como los trigli-
céridos en 30,67% y el peso corporal en 12,7%
en el grupo tratado. Sorpresivamente, la concen-
tracion de HDL-colesterol permanecio6 sin cam-
bios demostrando el posible efecto benéfico del
aceite de argéan en el tratamiento de enfermeda-
des cardiovasculares

En otro estudio, Bnouham (2008) de-
mostr6 que la administracion intraperitoneal de
aceite de argan 30 minutos antes de una carga
oral de glucosa produjo una reduccion signifi-
cativa de la glucemia en ratas sanas y diabéticas
en comparacion con los grupos controles. El tra-
tamiento subcronico, demostro una disminucion
de la masa corporal y la glucemia al final del
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experimento, comparado con el grupo de ratas
diabéticas no tratadas. El aceite de argan tam-
bién redujo significativamente la absorcion de
glucosa en el segmento yeyunal perfundido.

En una investigacion mas reciente reali-
zada por Bellahcen (2011), se confirm¢ el efecto
antidiabético del aceite de argan virgen. Este fue
administrado durante 7 dias consecutivos, pre y
post-administracion intraperitoneal de aloxano
durante cinco dias consecutivos. Los resultados
indicaron que el aceite de argan previene la pér-
dida de masa corporal, reduce significativamen-
te la glucosa en la sangre y aumenta el nivel de
glucdgeno hepatico, al compararse con el grupo
no tratado.

El aceite de argan es rico en acidos gra-
sos esenciales y vitamina E, los acidos grasos
que se presentan en el aceite de argan son los
siguientes: saturados (16 -20%), monoinsatura-
dos (45 -50%) y poliinsaturados (32 -40%) al
igual encontramos una concentracion significa-
tiva de acido oleico y acidos grasos omega 6.
(Richard et al; 2011).

Al utilizar el método de prensado en frio
hace que se utilice una cantidad mucho mayor
de sus cualidades nutritivas naturales en compa-
racion con otros aceites que son prensados en un
proceso de calentado.

El aceite de argan induce un aumento
en la actividad antioxidante de la célula porque
la ingestion de aceite de argan por ratas induce
un cambio en los acidos grasos poliinsaturados
de las membranas y la presencia de vitamina E.
(Belcadi, 1994).

Hay evidencias epidemioldgicas experi-
mentales que sugieren que el y-tocoferol puede
ser un agente quimiopreventivo de cancer mas
potente que el a- tocoferol. Se encontrd que el
y-tocoferol es mas potente que el a-tocoferol en
su interaccion con especies reactivas de oxido
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de nitrogeno (NO). Gao et al., 2002; Huang et
al., 2003).

Los tocoferoles, polifenoles y CoQ10
son antioxidantes mitocondriales abundantes en
el aceite de argan (Birsen Aydin et al.2017). Bir-
sen Aydin (2017), observo los efectos del aceite
de argan sobre la neurotoxicidad inducida por
acrilamida (ACR) en el cerebro de rata, evaluan-
do el estado oxidativo citosolico y mitocondrial,
las enzimas generadoras OXPHOS, NADPH y
NADH, y las funciones colinérgicas y bioener-
géticas. Utilizé ratas hembra, a las cuales ex-
puso a acrilamida y aceite de argéan tres veces
por semana o juntos durante treinta dias. Como
resultado obtuvo que las enzimas antioxidantes
citosolicas y mitocondriales disminuyeran sig-
nificativamente en los cerebros de ratas tratadas
con ACR en comparacion con el grupo control,
dando como resultado una reduccion importante
en el nivel de ATP en el cerebro, la funcion me-
tabolica mitocondrial y las enzimas OXPHOS
y TCA. Asimismo, con la administracion de
aceite de argan se observé la restauracion del
estrés oxidativo citosolico y mitocondrial nor-
malizando enzimas generadoras de Fosfato de
Dinucleo6tido de Nicotinamida Adenina (NA-
DPH). Los beneficios que se pueden extraer en
este estudio se deben a los efectos sinérgicos de
sus diferentes compuestos bioactivos, que son
especialmente eficaces en las mitocondrias.

Otros usos

El aceite de argan ha sido utilizado como
alimento y/o ingrediente alimentario, también
se ha aplicado a la piel durante muchos afios
por el cual se supondria que su toxicidad aguda
y cronica es nula. Por otro lado, cuando es ad-
ministrado por via oral con dosis ordinarias, las
propiedades farmacoldgicas del aceite de argan
han sido aisladas y evaluadas farmacologica-
mente en modelos simples (Hilali ez al. 2005).
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Comparacion con otros aceites comestibles

La calidad de un aceite comestible pue-
de reflejarse en diferentes factores importantes
como lo son su calidad sensorial, su valor nu-
tricional y su efecto farmacolégico. Es decir, si
la calidad sensorial es importante para obtener
la aceptacion del consumidor y, por tanto, para
ocupar una cuota de mercado razonable, las
cualidades nutricionales y farmacoldgicas son
esenciales desde el punto de vista dietético.

El aceite de oliva es rico en 4cido oleico.
Se trata de un aceite comestible utilizado glo-
balmente que se considera un ingrediente clave
en la dieta mediterranea. Por lo tanto, su calidad
nutricional se reconoce como alta, igual que sus
propiedades bioldgicas Unicas. (Gorinstein S,
2003).

El Aceite de oliva al igual que el aceite
de argan contiene altos niveles de acido oleico
y acido linoleico, se considera el segundo acido
graso insaturado mas abundante de cada acei-
te. Los acidos grasos saturados de ambos acei-
tes son los acidos palmitico y esteérico, por lo
que las cualidades nutricionales generales de los
aceites de oliva y de argan son probablemente
idénticas. Si solo se consideran los valores me-
dios, el aceite de oliva contiene valores estadis-
ticamente mas altos de acidos grasos monoinsa-
turados que el aceite de argan (Cuadro 1).

La principal diferencia entre el aceite de
argan y el aceite de oliva es la gran variabili-
dad quimica tolerada para el aceite de oliva. De
hecho, el aceite de oliva se produce en toda la
cuenca mediterranea y, debido a sus multiples
origenes geograficos, la composicion de acidos
grasos de aceite de oliva varia mucho. Tenemos
que su composicion en acido linoleico puede ser
de 3,5 0 21% y su nivel de acido oleico puede
ser de hasta 83%, pero puede ser tan bajo como
55%. (Pauwels, 2009).
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Cuadro 1. Contenido de 4cidos grasos en el aceite de argan vs otros aceites
Tipo de Ac. Graso | Aceite de pal- | Aceite de Krill | Aceite de Oliva | Aceite de mani | Aceite de Ar-
ma gan
Miristico 0.5-5.9 --- --- --- ---
Estearico 2-8 - <5 1-4.5 43-7.2
Palmitico 32-47 22.1 7.5-20 8-14 11.5-15
Oleico 34-44 13.3 55-83 35-69 43-49.1
Linoleico 7-12 2.1 3.5-21 1243 29.3-36
Linolénico - - - -—- -
Conclusion cardiovasculares, las propiedades del aceite de

A pesar que existen pocos trabajos de investi-
gacion con evidencia real sobre enfermedades
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