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.
t.. Introduction

E'n 1897 Freundler, en effectuant la pyrolyse du furoate de Baryum,
observa la formation du cyclopropene (1-3) 0 La' même année, Halphen
décriva,it une réaction caractéristique des huiles de coton (4) 0 C.ette
réaction, connue sous le nom de test de Halphen, a été très utilisée
pour détecter la présence d'huile de coton, dans les huiles alimentaires
adultêrêes. Elle s'est révélée ultérieurement comm.e une réaction carac-
téristique des acides gras cyclopropéniqueso En effet, ce n'est qu'en 1952
que Nunn 8 découvert et déterminé la structure d'un acide gras cyclopro'-

.

pénique (5), l'acide stérculique, isolé à partir de 11luile de graine de
Stitrculia foetldao En 1957, un homologue de l'acide sterculique a été
découvert dans certaines e~pèces de Malvacées et notamment dans l'hui-
le de coton et qui 8 été ~ppelé acide malvalique fe).

L'ingest,lon d'huile de coton brute par des' anima'ux entraine des
désordes physiologiques qui ont été attribués à la présence de d'rivés
cyolopropéniques contenus dans ces huiles (7 ,a) 0

. 1 Deux mises su point, l'une 'portant sur la chimie des compos6s
"Cyclopropéniques (9) et l'autre sur les propriétés phvsiologi("Jue~ des
acides. gras cyclopropénlnuec; (10) ont été publiées par un certain nom-
bre de cherheurs en 1964~65o

Le but de cette étude est de faire le point des connaissances
actue"e~ sur Jes acides gras cyc'opropén1ques et de5 acidec; gra~ cvcro-
propaniques que l'on rencontre très souvent avec leurs homoJogues
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insaturés. Les principales méthodes de dosage et de détection dece$
compo~és seron1j, passés en revue. La répartition de ces acides gras'
particuli.ers et leur biosynthèse sera également décrite.

'

2. Principaux acides gras cyclopropeniques et cyclopropaniques rencon.
tres dans les produits naturels

Les acides gra,s cyclopropéniques (AGCPE) ainsi que leurs homo.
logues saturés, les acides gras cyclopropaniques (AGCPA) ne sont pas
largement répandus dans les plantes supérieures, mais on les rencoritre
tres souvent, dans des proportions variables, dans les plantes appartenant
à l'ordre des Malvales (11,12). les formules des principaux AGCPE sont
représentées sur la figure 1.. les' acides malvalique et sterculique sont
les plus fréquemment rencontrés dans les plantes. La teneur la plus
élevée en acide malvalique a été observée dans l'huile de Sterculi\a alats
et atteint ,17,6 % (13). l'huile des S. foetida est tres riche en acide'
sterculiqu,e avec une concentration qui varie entre 45 et 55 % (13-14).
Deux' autres AGCPE ont été caractérisé, l'acide sterculynique qui corn-
,porte une triple liaison à l'extrémité de la chaine carbonée, dans S. a/ata
avec une concenir-ation de 8 % (15) et l'acide hydroxy-2 sterculique
(20 %) dans une bombacacée : pachira insignis(16). Ces AGCPE n'ont
été rencontrés jusqu'à présent qu~ dans les végéteux.

Les AGCPA accompagnent fréquemment 1~8 AGCPE, généralement
dans de faibles proP9rtions (17). Toutefois, il a éte montré récemment
que certains d'entre eux, comme l'acidedihydrostercullque qui représente
environ 40 % des acides gras de certaines huiles (17-19), peuvent etre.
des composés prépondérants. QuelquesAGCPA ,ont été mis en évidence

. éQalement dan~ les lipides de certaines bactériec; (11, 12Y ~omme. l'acide
méthylène-9, 10 hexadecanoiquè (20) et l'acide lactobacillique (21 ).Les
formules des principaux AGCPA sont représentées Sur la figure 2.

3. A.n-alyses des aci'des gras cyclopropeniques
)'

l

Apres avoir isolé liacide sterculique de l'huile de S. foetida, Nunn
(5) a pu établir sa structure à la suite d'une sérle de réactirons chimiques
qui sont représentées sur le schéma 1. .

L'analyse quantitative des lipides contenant des AGCPE pose des
problèmes compte tenu de l'im~tRhilité du cycle cyclopropénique sur le3
colonnes chromatoÇJraphiques (22,23). Parmi les principales méthodes
proposées dans la littératur.e, celles qui sont le plus souvent utilisées sont:

- la réaction de Halphen (4)

- la réaction de Durbetaki (24)
- la résonance magnétique nucléaire (25)
- l'analysechromatographique des dérivés des AGCPE ob.

tenus par l'action du nitrate d'argent dans le méthanol (23).
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Un certain nombre de ces méthodes ont été étudiées de façon
comparative par Coleman ~(26). L'addition de méthane-thiol sur. le cycle
cyclopropéniqueconduit il un thioéttler qui peut être chromatographié

. mais Coleman (26)' a constaté que cette méthode n'est ni reproductible
'ni linéaire. I:'écemment nous avons ,montré que l'utilisation de colonnes,
capillaires en verre permet le dosage des esters méthyliques des AGCPE
avec une dégradation négligeable (27-29). En effet, bien que l'én~rgie
de tension du cycle cyclopropénique soit assez élevée (54 kcal. mol-1)
(6i), le réarrangement thermique ,des composés cyclopropéniques né-
cessite. des températures. élevées, généralement supérieures à 150~C
(68). Par ailleurs, l'énergie d'activation de l'ouverture du cycle se situe
autour de 36 kcal. mol-1 (68,69);

3. ,. Réaction de Halphen
l ,

Les travaux portant sur la réaction de, Halphen sont trop nombreux
pour Itre tous. cités dans cet article (9). Le test est .tres simple ~ '
mettre en œuvre: des volumes égaux (1 ml) d'huile, d'alcool amylique
et de sulfure de carbone contenant 1 % de soufre sont placés dans
un tube, à: essai et chauffés sur un' bain marie pendant 10 ~ 15 ~in. ,

Une coloration rose-rouge caractéristique apparait en presence d'AGCPE.
Cette méthode à été modifiée ultérieurement pour effectuer. une analyse
quantitative (30,31).'

3.2. 'Re.action de Du'~etakl

L'acide bromhydrique anhydre s'additionne très rapidement à 55°C
sur le cycle cyclopropénique en utilisant comme solvant un mélange
benzene-acfde 1 acétiqu~ (24). Ce dosage est caractéristique si 1'huile
ne ,contient pas d'oxygène oxiranique. Des variantes de ,cette reaction
ont été proposées (26,32)" mais des interférences peuvent se produire
avec l'huile de coton et le virage ,de l'indicateur est difficile il observer
notamment dans le cas dihuiles brutes fortement colorées. C'est pourq40i
un dosage potentiométrique a été récemment proposé (78) ou bien,
l'excès d'acide bromhydrique est dosé en retour par de l'aniline (79).

3.3. Resonance magnétique nucléaire

L'étude du spectre de RMN de l'acide stercuUque montre un pic
,

caractéristique tiu méthylène du cyclecyclopropénique il 9,2 C (33,34). .

Cette caractéristique a été utilisée par Pawlowski et al. (25) pour doser
tes AGCPE contenus dans les lipides. Une bonne précision est obtenue
pour des concenttations en AGCPE allant de 1 à 100 %. A une concentra-
tion de 10 % la méthode. p~r RMN est précise à 0,5, %. Le dépla-
cement chimique du méthylène cyclopropeniqueest fonction du solvant
(26). '

~...: --
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3.4. Analyse chromatographique des derives des AGCPE

Il est à souligner que toutes les méthodes précédemment décrites
ne permettent pas de doser spébifiquement les AGCPE. Il s'agit de
dosages des AGCPE totaux. or la plupart des huiles contenant ce type
diacides gras comporte dans presque tous les cas simultanément au
moins deux AGCPE. Une méthode' chromatog(aphique apparalt donc'
comme une méthode ode choix pour ce genre de dosage. rour éVhe.
la dégradation du cycle cyclopropénique au cours de .a p. epal'adon aes
esters méthyliques.. la méthode, généraleme'1t préconisée consiste la
effectuer une méthanolyse en présence de méthylat8 de sodium (351.
Les AGCPE sont ensuite transformés en dérivés plus stables par l'action

. du nitrate d'argent dans do méthanol en utilisa-nt le' procédé décrit par
Schneider et .al. (23). Pour chaque AGCPE. deux ethers méthoxylés et
deux composés énoniques sont formés. En nous référant aux travaux de
Padwa et al. (36) publiés en 1981" sur l'étude de l'isomérisation de
dérivés. cyclopropéniques catalysés par des sels d'argent nous proposons
le mécanisme représenté sur le schéma Il pour expliquer la formation de
ces dérivésméthoxylés et énoniqaes, à partir de3 acides malvalique
et sterculique. L'ion argent se comporte comme un acide de Lewis qui
attaque le cycle cyclopropénique pour donner les ions -argentocarboniun.
(.1.).'et. (1-) (~héma Il). La. formation de cet ion argentocarbonium
pourrait débuter par une attaque de la double lia ison du cyclopropène

.

sur ,.Ion Ag+ suivie par une ouverture rapide du cation cyclopropyle
(36). La conversion des acides malvalique et sterculique en dérivé,
méthoxylés et énoniques peut s'expliquer en .termes de réaction d'oxyc."J~
réduction. En effet, la réduction. de Ag.+ en argent métallique a détà
été ~ignalé.e par Kos~r et al. (37). L'utilisation de colonnes capillaires

.
~n verre imprégnées de Carbowax 20 M et de BDS nous a permis de
séparer les deux éthers isomères des acides malvalique et stercuJiaue
(18 .: CMl et 18 : CM2 ; 19 : CMl et 19 : 'CM: respectivement) ainsi -
que les deux dérivés énoniques (18 : CC] et 18 : CC: ; 19 : CC. et 19 :
CCI respectivement) ,comme le montre le chromatogramme de la figure
3 dans le cas de l'huile de kapok (Ceiba pentandra) (27). Nous avons
pu par ailleurs caractériser par couplage CPG-SM la présence de l'e~ter
méthylique de l'acide dihydrosterculique (19 : CA, figure 3). L'acide
dihydromalvalique (18 : CA) à une longueur de chaine éIJuiva'ente (LCE)
identique à celle de "acide cis-..vaccénique (18 :'1 CI) 7) (27).

3.5. Analyse chrom-atographique des esters méthyliques des AGCPE sans
derlWltisation préalable

. Nous avons montré récemment que l'analyse chromatographique des
esters méthyliques totaux d'huifescontenant des AGCPE sans dérivati-
sation préalable est possible en utilisant ~es colonnes capillaires en
.verre imprégnées de Carbowax 20 M ou de BDS (27). En effet, les
esters méthyliques des acides malvalique et sterculique ont pu Itrfl
Jdentifiés par couplage CPG-SM( 28). Un exemple de chromatogramme
obtenu avec de l'huile de kapok est donné dans la' figure 4. Nous
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FIGURE 3

Chromatogrammé des esters méthyliques d'une huile de kapok
"aprês. réaction avec du méthanol en présence de nitrate d'argent (27).
Colonne capillaire en verre: Carbowax 20 M, 35 m. Températ~rEJ du
four 1900C. Identification des pics: 18 : CA : dihydromalvalate de
,-néthyle: 19 : CA : dihydrosterculate de methyle; 18 : C.M1 et. 18 :
CM:! : dérivés methoxylés du malvalate ; 19 : CM, et 19 : CM: : dérivés
méth.oxylésdu sterculate ; 18 : CC : dérivés économiques du malvalate :
19. : CCt et :19 : CC: : dérivés énoniques du sterculate. .

,,.
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Chromatogramme des esters méthylique9 d'une huile de kapok ~8n~
derivatisation (27) .Conditions et identifications des pics comme dans
la figure 3.' 18 CE malvalate dp méthyle; 19 : CE : sterculate de méthyle.
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avons comparé la' précision des résultats obtenus par cette nouvelle
méthode rapide à ceux obten~s parla méthode d.e Durbetaki avec l'acide
'bromhydrique (24), par la RMN (25) et par CPG apres dérivatisation.
Le tableau 1 donne un exemple de résultats obtenus avec des huiles
de coton, de kapok et d'huiles d'araehides adultérées par 10 % d'huile
de.coton et 5 % d'huile de kapok .(27). Ce tableau 1 montre que la, RMN
est peu précise pour déterm'iner des teneurs en AGCPE inférieures à 1 %.
Le dosage avec l'acide bromhydrique ,e3t imprécis lorsque les huiles'
sont' fortement colorées. On peut remarquer que l'analyse- par CPG des
esters méthyliques des AGCPE sans dérivatisation préalable donne de,

meilleurs résultats à des températures relativement bas~es (150°C pour
BOS, 170°C pour Carbowax 20M). 'Une étude comparative de ces
différ.entes techniques a été effectuée pour déterminer la teneur en AGCPE
de dix échantillons de sept espèces de baobab (28',29). Les résultats
obtenus sont rassemblés dans le tableau II. On peut remarquer la bonne
concordance des résultats obtenus par les différentes méthodes de dosa-
ge. Il est à souligner que se~le la méthode chromatographique permet

, de connaÎtre la teneur des différents acides gras cyciopropéniqlJ8s et
cyclopropaniques.

4. Répartition des AGCPE et des AGCPA dans le régne vegetal

C'est dans les lipides de certaines bactéries et notamment dans
LsctobaciJ/us arsbinosus (38,39), L. cassi (40) et L. delbrueckii (41)
que l'on a trouvé des quantites non négligeable d'un acide gras non
usuel de formule C19H3002'L'étude aux rayons X a montré qu'il s'agis-
sa it de l'actde méthylène-11, 12 octadécanoique (figure 2}, que 1'on a
appelé acids lactobacillique (21 ,42). Un AGCPA en Cu (figure 2) a
été, trouvé dans les lipides de Escherichia coli (20,43) de Pasteureila
pestis ,et B. Subtilis '(44). Cet acide a été trouvé également avec les
acides dihydrosterculiqu~ et lactobacillique dans Salmonella triphima-
riUTn(20). On peut noter que d'une part les bactéries ne contiennent pa3
d'AGCPE' et que d'autre part, si les plantes supérieures conti,ennent à

- la fois des AGCPE et des AGCPA, l'acide lactobacillique n'a jamais été
signalé dans celles-ci.

4.1. Principales familles de plantes contenant des AGCPE et des AGCPA

La présence d'AGCPE tels que les acides 'malvalique et sterculique
a été observée dans de nombreuses espèces de plantes appartenant
aux fami1les des Malvacées, Bombacacées, Sterculiacées et Tiliacées
(9,10,17,22,45). Nous avons montré récemment que les baobab d'origine
Africaine, Malgache et Australienne, qui appartiennent à la famille des
Bombacacées contiennent entre 5 et 14 % d'AGCPE (Tableau Il) (28,29).
Toutes ces familles de plantes font partie de l'ordre des Malvales. Dans-
une étud,e relative à 113 familles de plantes, Earle et al. (46) ont montré
queJes AGCPE pouvaient se rencontrer dans d'autres ,familles n'apparte-
nantpas à J'ordre de Mahiales. C'est ainsi que la présenced'AGCPEa été
mise en évidence dans les Styracacé.es (ordre des Ebenales), Rubiacées
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Echantillons d'huiles. (Adansonia)

Méthode Colonne
Temp.

A. grandidieri A. za > A.digitata A. foay
A. m8d811- A. SU8r.- A.gregorü

(OC) scarlell$ll zeRlil

-
1 2 3 4 5b 6 7 8 9 10

./

..

H Br 55 13,1 18,5 14,6 8,8 6,2 1,8 3,8 7,5 11,7 -
RMN ambiante 13,7 14,8 14,7 8,9 8,2 3,3 4,1 6,8 12,1 -
CPG apres BDS 150 12,6 8,4 5,6 11,3 -- - - ---- .... -
dérivatisa- CarbowlX 20 M 190 12,3 - - 8,2 -- -- 6,2 - -11,3 -

tion

CPG SDS 150 13,9 14,3 15,3 >9,6 7,8 4,7 6,7 8,1 12,0 5,7

(analyse Carbowax 20 M 190 12,7 14,0 13,4 8,3 7,3 5,1 5,8 7,2 10,3 -
directe). .'

..

TABLEAU Il

Comparaison de la >Teneur en AGCPE de quelques HuI/es de Baobab

en utilisant diverses Methodes (28;29)
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(ordre des Rubiales) et des Légumineuses (ordre des Rosales). Plus
récemment Vickery (17) a pu déterminer la teneur enAGCPE et AGCPA
contenue dans les graines de plantes des familles de Sapotacées et .Ebe-
nacées (ordr.e des Ebenales), Anacardiacées, Celastracées et Sapindacées
(ordre des Sapindales) et Rhamnacées (Rhamnales). Les AGCPA accom-
pagnentgénéralement dans de faibles proportion~ les AGCPE dans les
plantes supérieures (17,28,29,45), mais peuvent dev~nir dans certains
cas des constituants prépondérants. C'est ainsi que l'acide dihydros-
terculi'que représente 17 % de l'huile de Euphoria tongan (47) et plus.
de 40 % de l'huile de Litchi sinensis (famille des Sapindacées) (17-19).

4.2. Evolution de la composition en acide gras en fonction 'de la
maturité

Shenstone et Vickery (14,48) ont observé que 'Ies AGCPE et les
AGCPA représentent des pr-opor1;ionsnon négligeables des lipides extraits
des feuilles, des racines et des graines d'un certain nombre d'espèce.s
de Malvacées. La détermination de la composition en acides gras ef-
fectuée~ par Ya:no et al. (49) sur - un çertain nombre de Malvacées
et notamment sur les graines de Ma/va parvif/ora a montré que la.
concentration en AGCPE passe par un maximum .Iorsque les graines sont
immatures. Nous avons observé le même phénomène dans le cas d'une
espèce de baobab: A:dansonia za (28). Ces résultats sont rassemblés
dans le tableau III. On peut ainsi remarquer que la. teneur en acides
cycliques totaux atteint 34 % et 33' % dans le cas 'de graines immatures
deM. Parvif/ora et de A. za alors qu'ellé n'est plus que de 2 % et de 14 %
respectivement dans les graines à maturité. Ce même genr.e de variation
a été observé ég~lement dans le cas des q:raines de kapok. (Ceiba Pen-
tandr.a (75). Ce phénomène est assez différent de celui observé dans
les bactéries puisque les AGCPA s'accumulent après la phase de crois-
sance (50 - 52)~

4.3. Répartltion des AGCPE' et des AGCPA entre les princIpales classes
de lipides

La répartition des AGCPA parmi les principales classes de lipides
des bactéries a été établie par Hildebrand ,et al. (53) et Van Gol.de et al.
(54), Dans lé cas de Lavatera olbia rosea (Malvacées), la répartition des
AG~P,E.et des AGCPAa été étudiée par Yano et al. .(49). Les résultats

(

- du Tableau IV montrent que les acides gras cycliques se trouvent essentiel-
lement dans la fraction des lipides neutres (triglycérides) et en beaucoup
plus faible proportion dans la fraction phosphatidylcholine. le mAme
phénomène a éte observé dans le cas des lipides de feuill.es de quatre
espèces de 'Malvacées (49). Dans le cas des bactéries, la répartition est
différente puisque l'on observe essentiell.ement les AGCPA dans les
phospholipides et notamment dans la fraction phosphatidyléthanolamine
(50) . '
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M.. parvi- Ira immature 30,0 13,6 19,6 18,0 7,4 6,4 6,0 1,8,8

flora (49)

immature 25,8 11,3 16,8 12,0 20,0 9,8 4,3 34,1

mare 22,8 7,5 65,1 2,5 0,8 1,3 tr 2,1

A. ,za (28) immature 26,5 15,9 20,9 1,7 27,7 - 2,9 2,2 32,8

mare 27,6 29,7 25,6 1,4 6,7 2,9 4,6 14,2

Classe de lipides A. malvalique. A. st'rcullque A. dihydroster-
culique

Lipides totaux 10,8 5,6 10,3

Lipides neutres 14,7 6,5 14,0

Phosphatidyl -choline 6,8 4,8 5,6

Phosphatidyl ethanolamine 0,2 1,0 0,5

Phosphatidyl inositU 0,3 2,4, 1,0 --

Digalactosyl diglyc,éride 1,2 2,5 1,8
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TAB LEAU III

Composition en Acides Gras (% poids) des Lipides de Graines
- de Ma/va parviflora et Adansonia za. a différents

Stades de Maturation (28, 49).

TABLEAU IV

Distribution (% poids) des Acides Gras Cyclopropéniques (AGCPE)
et Cyclopropaniques (AGCPA) entre les Principales classes

de Upides dans les Graines Immatures de Lavatera Olbis rosea (49)
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4.4. Position des' AGCPE dans les molécules de triglyc~rldes

Cette' étude a été réalisée par Kaimal et Lakshrriinarayana (75) -sur
l'huile de' kapok. Les AGCPE réagissent sur la lipase pancréatique utilisée'
pour réaliser la lipolyse, 'par l'intermédialre des fonctions S-H de l'enzyme

1 et du cycle cyclopropénique. Pour éviter cet inconvénient les triglycérides
sont d'abord dérivatisés par l'action du méthanol en présence de nitrate
d'argent avant de réaliser l'hydrolyse enzymatique.

Les AGCPE se trouvent essentiellement en position 2 avec toutefois
une diminution de la proportion relative au cours de la maturation. C.es
auteurs, n'ayant pas obser:vé la présence d'AGCPE dans les diglycérides,
l,es monoglycérides et les, phospholipides, supposent qu'ils sont introduit
au stade ,final d.e la, biosynthàse des triglycérides. Les AGCPE' passent
ensuite en positiol'lPi'2comme cela a déjà été observé au cours de la,
m.aturation des graines de tournesol (76) et de soja (77), pour d'autres
acides gras.

5. 810synthese des AGCPE et des AGCPA

Le mécanisme Ide la biosynthese des AGCPA des bactéries a été
défini par plusieurs chercheurs et ia, fait l'objet de deux mis.es au point
f12,55) et d'un travail récent réalisé par Buist et Mac Lean (74). '

Johnso,n et al. (58) ont montré, en utilisant de la L - '[14CH3J

. méthionine que te g,roupement méthyle de ce composé est le précurseur
de la formation du cyCle cyclopropanique dans le cas des plantes. Ce
résultat a été confirmé par Yano et al. (57) qui ont observé que le pro-
cessus fait intervenir la formation, dans une pr.emière étape, de l'acide,

dihydrosterculiaue à partir de l'acide oléioue (schéma III). Ce résultat
a pu être montré'en utilisant de l'acFde oleiqÙe'-114C.

L'acide dihydrostercullque est ensuite transformé en acide stercu~
IIque 'par une enzyme désaturase. Ces résultats montrent que l'hypothàs,,
formulée par Smith et Bu'Lock ('58,59) dans laquelle le groupement
méthylène de I.améthionin.e s:'additionne sur un dérivé acétylénique n'est
pas valable. La transformation en acides dihydromalvaliaue et malvaliaue
fait intervenir une oxydation en a de la fonction acide, déjà signalée
dans les graines et les feuilles d'autres plantes (60,61).

6. Propriétes phY$iologiques des AGCPE

Les effets physiologiques des AGCPE ont fait l'objet d'une mise au
point en 1965 (10)

,/

. Les effets da à la présence d'AGCPE dans l'alimentation de poules
pondeuses font intervenir le métabolisme des acides gras, déjà signalé'
lors de l'altération de la composition en acides gras des lipides des launes

iIL..~"...:.-.-....-
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d'œufs (10,71), le changement de oouleur blanc-rose des œufs stockés.
le changement de pH du blanc et du jaune d'œufs (3), une diminution de .

la ponte (72) et un r.etard dans la maturité sexuelle des poules r73). Abou-
Ashour 'et Edwards (63) ont étudié l'influence de différents taux d'huile.
de Sterculia foetida compris entre 0.01 et 0.1 % dans l'alimentation de
pondeuses (Leghorn). L'intensité du changement ~e couleur du blanc
'<t'œuf semble lié à la quantité d'huile de S. foetida ingérés. Le niveau
minimum qui provoque le changement de couleur est de 0.02 % lorsque
les poules. reçoivent cette alimentation pendant 2 à 3 semaines. La
proportion des acides palmitique et stéarique augmente alors que la
proportion d'acides 'palmitoléique et oleiqtJe diminue comme le montre
le schéma IV. L'acide linoléique est comparativement peu modifiée (63).

Dans le cas de la truite Arc-en-ciel (Sa/ma gairdlleri), l'influence
du sterculate de méthyle (de 0 fi 200 ppm) .dans l'alimentation entraine
les mimes cha'ngements au niveau de I~ proportion relative des acides
gras. .Le rapport stéarique/oléique augmente très nettement lorsque les
truites sont nourries avec du ~terculate de méthyle (64). La croissance
C:festruites est partiellement inhibée comme le montre le schém~ V. Ces
résultats Îlidiquent que l'activité de l'acide stéarique ou de l'acide pal-
mitique acyl désaturase est inhibée de la marne façon que celle observée
av.ec les animaux à sang chaud (64).

On suppose que l'activité biologique des AGCPE pourrait Atre due
à une réaction entre le cycle cyclopropénique et les groupements sulfhy-
drlle des protéines (62). Plus récemment, un c.ertain nombre de cher-
cheurs ont montré que ces AGCPE auraient des propriétés cancérigènes
(63-66)-.

7, Conclusion

Si l'on considère l'intérlt économique de certaines huiles contenant
des AGCPE comme les huiles de coton, de kapok et de baobab et leur.
toxicité vis à vis des animaux, les recherches doivent s'orienter vers
l'étude de processus permettant d'éliminer ces acides gras particuliers
susceptibles de présenter ces inconvénients. D'autre part, compte tenu
de la réactivité particulière du cycle cyclopropénique (36,70), il ne
paraTt pas exclu de trouver et de mettre au point des réactions chimiques
pennettant de valoriser ces produits naturels qui se rencontrent 'lt de très
fortes concentrations dans certaines graines. On a pu montrer récemment
que ces acides gras ne, se trouvent pas seulement dans les plantes
appartenant fi l'ordre des MaJvales, mais aussi il d'autres ordres (Ebe-
nales, Sapindales. . . .). Un screening systématique des huiles de graines
des espèces de plantes appartenant il ces ordres. dar:'s un but de
recherche fondamentale et du point de vue de l'économie botanique
serait souhaitable.

110 .
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