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Possibilités d’amélioration de la composition
en acides gras de I'huile de palme.
Résultats et perspectives

J. M. NOIRET (2) et W. WUIDART (3)

Résumé. — L’élude de la variabilité de la composilion en acides gras au sein des orig'nes et des hybrices monlre qu'il est
possible d’obtenir rapidement une améloralion ce la teneur en acides gras insaturés. Les corrélatinns entre acides gras, les relations
entre les acides gras et les composantes de 1a produclion en huile, Ueslimation des héritabiliiés des différenis acides gras permeclient
de proposer un programme de sélection pour la produclion de semences et I'amélioration & long terme. Deés 1976, 'L R. H. Q. est
en mesure de fournir en quantité limitée du malériel végétal prodwsant une huile dont la tencur moyenne cn acices gras insaturés
est de 51 4 56 p. 100. La variabilité &’'E. gurneensis est cependant limitée et il apparait indispensable d’avoir recours 4 I'hybridalion
avee E. melanococea pour obtenir des hudes pratiquement fluides. Un programme est en coul's dans ce sens.

Mots clés : Palmier a huile, Elaeis guineensis, Sélection pour la qualité, Variabilité, Acice gras, Heérilalli{é.

I. —INTRODUCTION

Le palmier & huile est la plante oléagineuse dont Ia
preduction d’huile par heclare est la plus importante
puisque, dans de trés bonnes conditions écologiques,
son rendement industriel atteint 6 t d’huile de palme
et 600 kg d’huile de palmiste. Ces productions élevées
sont dues pour une bonne part & 1'utilisation de maté-
riel dont ia sélection a essentiellernent porté sur Ie
rendement, aucune amélioration de la qualité de
Ihuile n’ayant été entreprise par manque d'intérét
des producteurs et des industriels [10].

Dans sa zone de production originelle, T"huile de
palme est utilisée comme corps gras alimentaire alors
que dans les pays importateurs cette utilisation est
longtemps restée restreinte pour différentes raisons :
golit ef habitude du consommateur pour certaines
huiles fluides preduites en quantité suffisante, inconvé-
nients diétéliques et médicaux liés & I'utilisation d’une
huile riche en acides gras insaturés [6, 7], etc.

Depuis 1968, I’huile de palme occupe une place de
plus en plus grande sur le marché des corps gras ali-
mentaires 4 canse d'une forte angmentation de pro-
duction et de son prix intéressant liés 4 un défcit
mondial croissant en huiles alimentaires [10]. Cette
situation a conduit les producteurs et les industriels
s'intéresser 4 la qualité de 'huile de palme.

De nombrenses études Lechnologiques ont €té
entreprises pour réaliser un traitement économique
permetiant d’obtenir des huiles de palme fluides ayant
un peint de limpidité assez bas [11]. Le fractionne-
ment conduit actuellement 4 une huile fluide représen-
tant entre 50 et 70 p. 160 de I'huile de départ suivant
les procédés et restant limpide au-dessus de 15 C.

La valeur de I'huile de palme dépend donc essen-
tiellement de la fraction fluide qui la conslitue et la
recherche a ouvert deux voies dans ce sens depuis
quelques années :

—- l'une & court terme exploitant la variabililé de
VE. guineensis déja amélioré pour son rendement,

— l'autre 4 plus long terme recherchant une amélio-
ration chez E. guineensis par 1'utilisation rationnelle
de la variabilité dans l'espéce et exploitant la possi-
bilité d'hybridation avec E. melanococca dont huile
a une composition en acides gras remarquable [2, 4].

(1) Commmmunication présentée A la + Malaysian Inteinational
Agricultural 0l1 Palm Conierence, Kuala-Lumpur 1976 »,

(2) Département Sélection de I'I. R. H. 0. A Paris,

(3) Service Séleclion de I'L. R, H. O, 4 La Mé (Cote-d’Ivaire).

A la suite d’essais effectués par 'L R. H. O. depuis
1971 et qui ont déja fait 'objet de publications [3, 5],
nous avons entrepris de compléter I'étude de la compo-
sition en acides gras de I'huile de palme &' E, guineensis
en traitant de la variabilité, des relations entre acides
gras, des associations avec d’aulres caractéres, de la
transmission héréditaire, etc., en vue de dégager les
principes d'une amélioration de la qualité de 1*huile
de I'E, guineensis. Le matériel étudié correspond an
premier cycle de sélection récurrente réciproque [1].

1I. — VARIABILITE DE LA COMPOSITION
EN ACIDES GRAS DE L’HUILE DE PALME

Un article paru récemment dans la revue Gléaginenx
[5] traite de la mise au point des méthodes d’obser-
vation et des résultats bruts. Nous nous proposons
d’analyser ici la variabilité de la composition en acides
gras de I'huile de palme des origines et de leurs hybri-
des de facon plus détaillée (Tahl. I).

1. — Les origines parentales,

a) Origine La Mé.

Comparée aux autres origines, V'origine La Mé se
caractérise par une faible teneur en acide palmitique,
36,4 p. 100 en moyenne, des lignées atteignent 30
4 31 p. 100 et par une variabilité dlevée. L’acide
myristique y est peu représenté (0,4 p. 100) alors que
Iacide stéarique s’y trouve en quantité relativement
importante (8,6 p. 100).

Dans les acides gras insaturés, I'acide oléique est
abondant (43,4 p. 100) avec une bonne variabilité,
certaines lignées dépassant 50 p. 100. L’acide lino-
Iéique représente environ 1/5° du total des acides gras
msaturés et 'acide linolénique n’existe qu'a 1’état
de traces dans queiques lignées. La somme des acides
gras insaturés de certaines lignées atteint 60 p, 100
€l moyenne,

L’huile de palme de l'origine La M¢ est done parti-
culiérement fluide ; la variabilité observée est impor-
tante malgré I'étroitesse génétique du matériel,

b) Origine Yangambi-Sibiti.

Les caractéristiques de cette origine sont inverses
de celles de Yorigine La Mé pour les deux acides gras
les plus importants quantitativement :
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TABLEAU I.— Composition en acides gras de I’huile de palme des origines et des hybridea
{ Falty acid composition of palm oil, origins and hybrids)

Nombre Indice Acides Gras ¢ Fatly aeids) d%g"imé
Type de croisement de Caractéres | d'iode - insaturés
{Type of cross) lignées (Characters )| {lodine \myristique palmitique stéarique | oléique | linoléique {Sum of
{No of lines) vatue) | (myristic) | (palmitic}| (stearic} (olgﬂ:) {linolerc) | unsaturated
C14 c16 C 18 C 18 cig | faily acids)
. x 54,3 1,1 42,2 4,9 40,6 11,2 51,8
Déli oo 29 G 1,848 0,541 1,557 0,746 1,393 1,185 1,314
(04Y 3.4 30,9 3,7 15,2 3.4 10,6 2,5
x 56,8 0,4 36,4 3,6 13,4 11,4 54,8
LaMé.............. 18 ] 2,485 0,285 3,456 1,330 3,839 1,128 3,097
cv 4,3 74,4 9,56 15,5 8,8 9,9 5,6
. X 53.3 0,9 45.8 5,2 34,4 13,7 48,1
Yangambi-Sibit1 ... .. 19 2] 1,938 0,332 3,058 1,150 3,621 1,926 2,293
Cv 3,6 38,7 6,7 21,9 10,5 14,0 4.8
Nifor ......covvvents 4 x 52,7 0,7 42,1 6,8 39,7 10,7 49,6
. x 55,2 0,71 40,0 6,7 41,2 114 52,6
Déli x LaMé ....... 123 o 1,724 0,237 2,426 1,184 2,439 1,027 2,030
cv 3.1 33,3 6,1 17,6 5,0 9,0 3,9
. . x 53,4 1,2 45,3 4,7 35,9 12,9 48,8
Déli » Yangambi ... 76 o 1,822 0,296 2,231 0,874 2,625 1,420 1,982
(Y 3,4 24,9 4,9 18,7 7,3 11,0 4,1
, . X 54,0 1,2 43,6 4.6 38,9 11,7 50,6
Déli x Sibiti ........ 39 ] 1,250 0,145 1,543 0,598 1,828 0,888 14,53
(WY 2,3 11,7 3.5 13.1 4,7 7.6 2,9
Déli x Nifor ........ b x 54,8 1,1 43,1 5,0 30,6 11,2 50,8
. ) X 53,5 1,0 42,4 5,6 39,6 11,5 51,1
(La Mé x Déli) x Déli 20 S 1,665 0,147 1,655 0,836 1,601 0,836 1,689
GV 31 15,4 3.9 15,0 4,0 7,3 3.3
%‘;gll\flilg _ grlli%;ingibiti hybrides Déli x La Mé¢ et Déli x Yangambi, En
- gampbl- moyenne les hybrides sont intermédiaires aux origines
p- }88 ic@ge Pfé.mitiq“e - i’;g,g ;Li,i parentales, nous reverrons ce point uliérieurement.
p- cide oléique ....... . s

L’acide myristique est relativement abondant, mais
I’acide stéarique ’est moins gue dans l'origine La Mé
(5,2 contre 8,6 p. 100),

Malgré une leneur en acide linoléigque nettement
plus élevée que dans 'origine La Mé, le bilan des acides
gras insaturés resie inférieur de 6,7 p. 100 en moyenne
4 celui de cette origine. La variabilité est comparable
pour les différents acides gras 4 ce qu'elle est dans
lorigine La Mé,

¢) Origine Déli.

L’huile de diora Déli est 4 peu prés intermédiaire
aux huiles de palme des origines La M¢ et Yangambi
pour les acides palmitique et oléigue, mais la variabilité
y est trés faible, ce qui tradunit assez bien son éiroilesse
génétique.

Pour les autres acides gras, le dura Déli se rapproche
soit dn La Mé (acide linoléique) soit du Yangambi
{acides myristique et stéarique).

d) Conclusion.

L’origine La Mé apparait dés maintenant comme la
plus intéressante pour deux raisons :

— sa forte teneur en acide oléique et par consé-
guant en acides gras insaturés,

— la bonne variabilité des différents acides gras.

2. — Les hybrides.

La figure 1 illustre les différences entre les deux

— Acide palmitique : de 32 &4 48 p. 100 chez le
Déli x L.a Mé avec une moyenne de 40 p. 100, et
de 40 4 32 p. 100 avec une moyenne de 45,3 p. 100
chez le Déli x Yangambi. La variabilité totale
ohservée est de 20 p. 100 (32-52).

— Acide stéarique : de 2 4 8 p. 100 avec une moyen-
ne de 4,7 p. 100 chez le Déli x Yangambi et de 3, 5
4 10,5 p. 100 avec une moyenne de 6,7 p. 100 chez le
La Mé. La variabilité totale est de 8,5 p. 100 (2-10,5).

— Acide oléique : le Déli x La Mé avec 41,2 p. 100
en moyenne et des valeurs observées de 47 p. 100 sur
certaines lignées est de loin le plus riche en cet acide,
le Déli » Yangambi n’ayant une teneur moyenne
que de 35,9 p. 100,

— Acide linoléique : les deux hybrides sont assez
voisins, le Déli x Yangambi étant légérement plus
riche. La variabilité observée est de 7 p. 100 (9-16).

La somme des acides gras insaturés varie de 43
4 59 p. 100 pour 'ensemble des deux hybrides. Notons
¢ue le meilleur hybride Déli x Yangambi ne dépasse
guére la moyenne des Déli x La Mé (52,6 p. 100)
pour cette somme,

Il apparait donc des possibilités importantes d’amé-
licration de la ¢ualité de ’huile par un simple choix
des combinaisons les plus intéressantes. Il faut cepen-
dant remarquer que toute la variabilité des origines et
des hybrides n’esl pas exprimée car noire étude n’a
porté que sur des moyennes de lignées.
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III. — RELATIONS ENTRE ACIDES GRAS
ET ASSOCIATIONS
AVEC D'AUTRES CARACTERES

L’¢tude des corrélations entre acides gras et de
leurs relations avec les composantes de la production
est importante car elle doit, avec les estimations
d’héritabilités, aider & définir la stratégie de cette
sélection. Les corrélations ont été calculées entre
lignées par type de croisement et également entre
arbres appartenant 4 une méme lignée,

1. — Relations entre acides gras par type de
croisement.

Le tableau II donne par type de croisement les
corrélations entre les différents acides gras, calculées
&4 partir des moyennes de lignées. La plupart des
résultals sont similaires dans tous les types de croisé-
ment, avec certaines particularités liées aux origines
et 4 la variabilité des acides gras en cause dans ces
origines. Dans la figure 2, nous avons représenté les
liaisons entre acides gras qui paraissent générales, le
nombre de traits indique I'intensité de la liaison ; aux
acides gras nous avons ajouté I'indice d'iode et la
somme des acides gras insaturés.

Comme chez de nombreuses plantes, on observe une
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corrélation négative entre les acides palmitique et
stéarique d’nne part et entre les acides oléique et
linoléique d’autre part. Une forte corrélation négative
existe également entre les acides palmitique et oléique.

De bonnes corrélations existent entre I’acide myris-
tique et les acides palmitique et oléique dans 1’origine
La M¢, I'hybride Déli x La Mé et le back cross
(De€li x La Mé) x Déli, mais non dans les autres types
de croisements. L'acide myristique, bien que faible-
ment représenté dans origine La Mé (0,4 p. 100), v a
une trés forte variabilité que 1’on retrouve dans les
hybrides avec cette origine, ce qui explique sans doute
ces corrélations particulidres.

2. — Associations avec d'autres caractéres.

Les corrélations entre les différents acides gras et les
compaosantes de la production en huile ont été étudides
uniquement chez I’hybride Déli ¢ La Mé ; les résultats
sont indiqués au tableau III.

a) Production de régimes.

Les teneurs en acide palmitique et oléique sont
fortement lides au nombre de régimes et au poids
moyen du régime et le systéme de liaisons obtenu entre
ces 4 caractéres chez I'hybride Déli x La Mé est
montré dans la figure 3 ci-dessous :

NCMBRE DE REGIMES

/ {number of bunches)

1= (4
/ [I)

ACICE PALMIQUE 3
{ palmihe  ncid }

{+ -]
POIDS MOYEN DU REGIME

(mean bunch wught |

~

ACIDE  OLEIQUE
{ olalc acid}

=
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TABLEAU II. — Corrélations antre acidea gras dans lss originea et les hybrides
{Correlations between faity acids in origins and hybrids)
\ Nombre Acide Acides Gras (Iafly acids} Indice
Orjgine on de gras o _ - . Insaturés d'iode
Lype de croisement liguces { Falty palmll.}cgue steanque nléiq.ue 11n91é1c!ue {Unsaturated) (Todine
{Origin of fype of tross ) (Neof lines) | actds) (paénitétc) (séerirgw gﬂ%ﬂ {Itéu;%m) c18 + C18 value)
c14 0,093 0,295 — 0,139 — 0,067 — 4,207 — 0,149
C 16 — 0,562%* |— 0,566%* |— 0,317 —— 0,885%* | (716>
T 29 C18 0,155 0,011 0,174 0,070
G 18 — 0,490%* ,618%n* 9,119
_CI3 _ 0,383* 0,795+
C18 + C18 0, 843*+*
o 0,790%*%|— 0,386 — 0,817%*%* 0,407 — 0,864*** | (,659**
C 16 — 0,594*% | — 0,874%*H 0,577* — (,873%%* | (),TRIw**
LaME .oiviriieieieinarannnen 18 (O R 0,231 — 0,201 0,213 0,089
C 18 ! — 0,741*** 0,070 %* 0,808%*+*
_CI18 _ 0,555% — 0,367
cig+c18 0,868+
14 — 0,345 0,450 0,101 — 0,086 0,052
G116 — 0,736%**| — 0,765*** 0,348 — 0,662**
Yangambi-Sibalt ..., e 19 C18 0,247 0,030 0,454
C 18 — 0,32g4%* 0,222
_Ci3 _ 0,353
GI8 | G18
Ci14 0,458%*%¥|— 0,278%% | — 0,524 %% ¢,216* — 0,520%%* | — (,342%%*
C 16 — 0,693%** | — Q,770*+* 0,164 — 0,842%*= ), 700%**
Déli o LaMé, ... oiann. 123 C18 0,263 [— 0,116 0,258 %* 0,157
C18 — 0,575%** 0,010%%* 0,551 %**
T8 — 0,185 0,258**
Cc18 + G158 0,702%"*
C14 0,115 0,113 — 0,206 — 0,098 — 0,343%* — 0,4374%*
C 16 — 0,573%%*% | — 0,770%%* — 0,202 — 0,888%*+ | . 0,601 %>
Déli % Yangambi ............. 76 (O }: 0,149 — 0,041 0,168 0,013
cig — 0,668%+* 0,846+ 0,3784+*
_Cc18 _ — 0,168 0,350+
C12 + C18 0,758% %
C 14 0,380* |(— 0,327* |— 0,232 — 0,138 — 0,376* — 0,184
G 16 — 0,398 | — 0,851%+* 0,228 — 0,932%%*  [—(0,635%%*
DELi 3 Sibiti ..ovuieeiianan 39 c1is 0,085 | —0,115 0,495%%  |— 0,448%*
C 15 — 0,BH2%** 0,878*++ (,418*»
_C18 _ — 0,172 0,279
C18 + C18 0,695 %**
14 0,662** |— 0,016 — 0,612%* — 0,272 - 0,715*** | —0,612**
€16 — 0,304 — 0,668** |— 0,491* — 0,876%%* | — (,B73**
C18 — 0,861 0,308 — {0,189 0,053
{La Mé¢ » Déli} 2 Déli . ....... 20 . C 18 — 0,153 0,872%%* 0,048
i C18 _ 0,350 0,712%**
Ci38 + C1I8 ¢,872%% %

TABLEAU III. — Associations entre acides gras et composantes de la production chez I'hybride La Mé 3 Déli
(Associations between fally acids and yield components in the La Me X Deli hybrid)

Production (Yield) 6-9 ans {years)

Qualilé du régime [ Bunrch qualily )

Nombre de | Poids Lotal | Poids moyen
régimes dc régimes du régunme uF o I o H 7 o HP
(Neof | ¢Total bunch| fMean bunch | {F/B}| (PIF) | (O}P)| (AFN) | (O/B)
bunehes ) welight j weight)
La Mé x Déli II NS 0,335%] NS NS NS
(Planlations 1959-60-61-62) C14 NS NS NS NS NS
n = 45 C 16 NS NS NS ,455%* NS
C18 NS |— 0.310% N5 [—0.418%% NS
C18 NS NS NS |—0,331%* | NS
VST NS NS NS NS N§
C18 + C18 NS NS NS |—0,316% | NS
La Mé x Déli I1I 0,444* NS NS
{Planialions 1959-60-61}) G14 NS IR 0,383%
n = 29 C16 — 0,60 ** NS 0,623%*#
C13 0,378%* NS — 0,553**
C18 0,480+ NS — 0,473%*
cis | NS NS NS
C18 + C18 0,568** NS — [,479%* NS : Non significatif (nof significant ).
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b} Qualité du régime et du frait.

On a trouvé quelques corrélations uniquement avec
le poids moyen du fruit : les lignées 4 petits fruits ont
plus d’acides oléique et stéarique et moins d’acide
palmitique chez le La Mé % Déli. Aucune autre
corrélation intéressante n'a été trouvée dans le cadre
de cette étude avec le pourcentage de fruits sur régimes,
le pourcentage de pulpe, la teneur en huile de la pulpe
fraiche on séche, la teneur en huile dn régime.

c) Corrélations au sein de quelques lignées dura
Déls,

Dans la souche Déli, les corrélations inter-acides
gras a I'intérieur des lignées sont les mémes que celles
entre les lignées ; la corrélation inverse entre 1’acide
oléique et I’acide linoléique est la seule exception.

L.a corrélation entre I'indice d'iode et la somme des
acides gras insaturés est toujours trés forte :

n r
76 0,024 %%+
56 0,920%**

49 0,936+
41 0,802%**

Aucune corrélation n’a été trouvée avec les caracté-
ristiques du régime et du fruit, sauf pour une lignée ol
des corrélations significatives 4 p = 0,1 ont été trou-
vées entre les acides palmitique et oléique d’une part
et le pourcentage de pulpe d’autre part.

Les résultats des types de croisements peuvent done
étre utilisés au nivean des lignées pour les choix
d’arbres.
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IV. — TRANSMISSION HEREDITAIRE

Les hybrides sont intermédiaires aux origines
parentales comme le montre le tablean IV.

L’hypothése déja émise [5] selon laquelle chaque
acide gras se comporterait comine un caractére quanti-

© tatif contrdlé par des facteurs i effets additifs corres-
pond bien aux résultats précédents. On a vérifié la
normalité des distributions des moyennes de lignées
par acide gras dans les différentes origines et chez les
hybrides. A noter que deux distributions ne sont pas
normales chez le La Mé x Déli : celle de ’indice d’iode
et celle de lacide myristique qui est nettement
bimodale.

Les données actuelles ne permettent pas d’étre plus
précis sur le contréle génétique des différents acides
gras. On observe parfois de nettes différences par
rapport 4 I'additivité (différences contrglées) comme le
montrent les quelques exemples du tablean V, mais
ceci principalement dans le cas d’arbres ayant une
composition en acides gras particuliére {(acide palmi-
tique important par exemple); I’hybride est alors
prache de I'un ou l'autre parent suivant l'acide gras
considéré.

Les estimations des héritabilités des acides gras
ne sont pas toutes concordantes [5, 8]. Nous avons
estimé les héritabilités indiquées an tableau VI par
type de croisement 4 partir des régressions parents-
croisements et calculé ces héritabilités uniquement
dans les cas de corrélations significatives [9].

— La Mé x Déli : on constate une bonne hérita-
bilité de I'acide oléique avec le parent tenera (0,78) gue
Yon retrouve sur le demi-parent (0,69). Pour le parent

TABLEAU IV

Nombre de

Acides gras (Faily acids)

lignées mytistique paimitique sléarique oléique linoléique
o : myrisiic paimiiic slearie alere rnoieiec
(N° of times) (myristic) (paimitic}  (stearic) (olere)  (linoleic)

DEL oo 29 422 4,9 40,6 11,2
TaMé ... ... ..o 18 36,4 8.6 43,4 1174
Déh 4+ L

- +2 aMe 39,3 6,7 420 11.3
Dél X LaMé .............. 123 40.0 6,7 41,2 11,4
DEE oo 29 422 4,9 40,5 11,2
Yangambi-Sibiti ............ 19 45,8 5.2 344 13,7
Déli + YA-SI
—'i% ............... 0 44,0 5,0 37,5 12,5
Déll X YASE ... ........ 115 1,2 447 4,7 36,9 12,5

TABLEAU V¥
Cild C 18 c18 C18 cig C18 + C18

L231T (Yangambi) .....covvernrrnrnnnn.,. 0,8 61.0 1,2 21,0 13,2 37,2
D112D (DEWY . ... oo 1,4 45,3 a4 38,3 10,5 48,8
L231T % DI12D. ... ... . .l 1.0 48,0 5.0 34.5 13’5 a8 o
L232T (¥Yargambi) . coovroeerrnernnnnns., 0,6 53,8 2.0 25,7 12,0 37,7
L404D {D&LY ...... 1,5 431 3.9 3s'9 12,6 515
L.232T x LdoaD ... 0.8 48,2 4,0 36,0 15.0 51,0
R 1 T 0,5 37,4 7,3 48,2 8,7 54,9
LA04D (D&Y ..o vveeeiean 1,5 43,1 3.9 38,9 12,6 51,5
L56T X LAMD - ovoovn ool 0.8 7.6 8,5 43,3 12,0 55.3
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TABLEAU VI. — Héritabilités des différents acides gras
(Heritabilily of the different fafly acids)
Acides Gras (Fafty acids) Insaturés
Indice d’iode palmitique stéarique oléique linoléique { Unsaturated }
( Todine value) { patmitie) (slearic) (oleic) (linoleic) G188+ C18
C16 C18 cis Cc18
La Mé x Déli
0,306 NS 0,326 NS 0,070 3 N§ 0,512%* 0,333 NS 0,432%
0,689 + 0,422 0,474 4 0,362

0,627%* 0,203 NS 0,410 N§ 0,290 NS 0,232 NS 0,560*
0,896 4+ 0.574 1,200 4+ 0,832
— 0,091 4 NS 0,454 N3 — 0,272 NS (0, 7784 %% 0,000 3 NS 0,470 NS

0,640 £+ 0,266

0,476* 1,295 NS 0,404* 0,040 NS 0,515%* 0,214 NS
0,383 + 0,277 0,480 + 0,427 0,610 £ 0,333

0.751*** (1,445 NS 0,040 NS 0,503+ 0,437 NS 0, 78244
0,818 X 0,384 0,828 + 0,760 0,959 4- 0,408

0,332 NS 0,576* 0,872 %+* 0,410 NS 0,697** 0,186 NS

0,358 4- 0,282 0,918 4 0,286 0,681 4+ 0,389

NS : Non significalif (not significant).

dura, on note la bonne héritabilité de l'indice d’'iode
(0,9);

~— Yangamhi x Déli on retrouve une honne
héritabilité avec le parent dura pour l'indice d’iode
(0,82) mais, en plus ici, avec la somme des acides gras
insgturés (0,96). Pour le parent tenera, deux bonnes
héritabilités pour Vacide stéarique (0,92) et I'acide
linoléique (0,68) et une plus faible pour I'acide palmi-
tique (0,36). Sur le demi-parent, on retrouve les mémes
résultats, atténués, suivant en cela la variabilité du
parent pour le caractére considéré; par exemple la
bonne héritabilité des acides gras insaturés avec le
parent dura ne se retrouve plus sur le demi-parent du
fait de la plus faible variabilité du caractére chez le
dura Déli que chez le Yangambi.

V. — DISCUSSION

L’objectif de la sélection concernant la composition
en acides gras de l'huile de palme a é1é défini dans
Tintroduction : obtenir une huile ayant une teneur en
acides gras insaturés aussi élevée que possible. Pour le
moment, aucune exigence particuliére n'a été formulée
sur les proportions relatives souhaitables des différents
acides saturés et insaturés.

L’augmentation de la somme des acides gras insa-
L. . oléique
turés conduira 4 une huile dont le rapport —————

linoléique

palmitique
stéarique

preés les relations entre acides gras que nous avons vues.

Avanl d’examiner-les moyens dont nous disposons
pour améliorer la qualité de 'huile, il est nécessaire de
bien séparer deux programies : ;

angmentera et le rapport diminuera, d’a-

T'un & court terme
dont le but est d’obtenir dés maintenant du matériel
pour les plantations industrielles, I'autre & plus long
terme s'intégrant dans le programme général d’amé-
lioration d’E. guineensis et le programme d’améliora-

tion de I'hybride interspécifigque E. guineensis x E.
melanococcd.

1. — Programme a court terme.

L’étude des origines et des hybrides nous a montré
qu’il existait une variabilité importante. Son exploita-
tion est immédiatement possible pour la produetion de
semences de la fagon suivante :

1) reproduction préférenticlle des Déli x La Mé
par rapport aux Déli x Yangambi ou Déli x Nifor,

2) choix parmi les hybrides Déli » La M¢ les plus
productifs de cenx dont I'huile a une teneur en acides
gras insaturés élevée,

3) choix phénotypique des parents dura et pisifera
permettant de reproduire les hybrides retenus au 2@,

a} Choix des hybrides.

Les hybrides reproduits pour la production de
semences sont d’abord choilsis en fonction de leur
production ; en 1976, 53 hybrides ont été retenus
sur 355 testés et sur ces 53 hybrides, 17 Déli » La Mé
présentent une composition de Yhuile intéressante,
plus de 54 p. 100 d’acides gras insaturés en moyenne,
avec certains hvbrides atteignant 56 p. 100.

B) Choix des parents pour Ia reproduoction des
hybrides.

Pour le moment, ce choix porte uniquement sur le
parent dura. En effet, le choix sur les pisifera exige
d’obtenir des fruits parithénocarpiques en utilisant des
hormones qui modifient sensiblement la composition
en acides gras (par exemple le 2, 4, 5-TP favorise la
synthése des acides gras insaturés) ; des essals sont en
cours et il est probable que des choix seront.possibles
sur les pisifera.

Pour étre efficace, le choix sur les parents dura doit
s’effectuer sur un on plusieurs caractéres ayant une
bonne héritabilité : 'indice d’iode et/ou la somme des
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acides gras insaturés paraissent les plus intéressants
d’aprés nos résultats. La bonne corrélation entre
I'indice d’iode et la somme des acides gras insaturés
dans les lignées Déli ainsi que la facililé et le faible
cofit de la mesure de 'indice d’iode incitent a prendre
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uniquement cette caractéristique comme critére de
choix du parent dura dans un programme de produc-
tion de semences.

L’huile de 400 dura a déja été analysée et le tablean
VII indique les résultats pour quelques lignées.

TABLEAU VII. — Variabilité au sein da quelques lignées dura Délj
{ Variabilily within seme dura Deli lines)

Acides (Fally acids
g{g{fl‘)};g‘;’ Caractéris- | Indice (Fatly / Insaturés
Lignées (Lines) ohseTvés (Ctjtgﬁg;e_ rdI;g?r?e myristique |palmitique stéarique | oléigue | linoléique | (Unsafurated)
(N° of irees ristics ) value) {myrisiic) | (palmitic)| {slearic) (aleE) (!mo_[iic) G118+ C18
abserved } Ci4 C 16 C18 C18 C18
LM 1053 x 53.3 1.1 44.3 4,2 38 8 11,6 50,4
L404D x D10D 49 4 3 294 04 3.046 0,781 2,722 1,381 2,964
(Y 62 395 6,9 18.5 7,0 11,9 5,9
DA 681 X 52,2 1,2 443 4,1 39.8 10,5 50,4
D5D x D3D 41 a 2,991 0,423 2.929 1,259 2,574 1,210 2.490
Cv 5,7 35,3 66 3.6 6.5 11,5 4,9
DA 734 X 54,5 1,0 43,0 5,0 38,6 12,4 51,0
DIOD x D10D 76 o 2,950 0,5 3,198 1,079 2,632 1.381 2,718
oV 5,4 234 7.4 21.6 6.8 11,1 5,33
A 507 X 50,7 1,1 1390 6,1 38.9 10,0 18,9
b D115D x D115D 36 S 2,629 0,351 3.245 1,466 2,659 1,104 2,665
CV 5,2 31,7 7.4 241 6.8 11,1 5,5

<) Amélioration attendue.

Grice au choix des hybrides et des parents dura, on
devrait atteindre 56 p. 100 d’'acides gras insaturés en
moyenne, avec 58-58 p. 100 pour les meilleurs hybrides,
soit une amélioration de 15 p. 100 par rapport a la
moyenne des Déli x Yangambi et de 6,5 p. 100 par
rapport 4 la moyenne des Déli x La Mé.

Une amélioration plus importante sera obtenue
lorsqu'un choix des parents pisifera sera possible, la
variabilité chez le parent La Mé étant beaucoup plus
grande que chez le parent Déli.

2, — Programme 2 long terme.

Le schéma général d’amélioration du palmier a
huile 4 1'I. R. H. O. a fait I'objet d’une publication
récente [1]; c’est une adaptation de la sélection
récurrente réciproque : séparation du matériel en denx
groupes maintenus distincts, choix phénotypiques
pour les caractéres 4 bonne héritabilité, tests pour
rechercher les aptitudes a la combinaison, ete.

La qualité de T'huile est 4 considérer comme un
nouveau caractére intervenant dans les choix d’arbres,
en tenant compie des héritabilités trouvées au sein
des différents types d’hybrides :

— le dura Déli doit é&tre choisi en fonction de la
somme des acides gras insaturés et éventuellement de
la teneur en acide oléigue,

— les arbres d’origine La Mé¢ seront choisis de
prélérence suivant leur teneur en acide oléique,

— pour les arbres Yangambi, il semble intéressant
de choisir en fonction d’une teneur forte a la fois en
acide linoléique et en acide stéarigue afin d’obtenir un
abaissement de l'acide palmitique et une augmentation
de la somme des acides gras insaturés.

Comme pour les autres plantes oléagineuses, les
améliorations dépendent de la variabilité du matériel.
Du matériel actuel on peut espérer une bonne amélio-

ration, 60 p. 100 d’acides gras insaturés au Heu de
50 p. 100 actuellement ; mais pour obtenir des amélio-
rations plus importantes, il faul s’orienter vers de
nouveaux malériels, 1I'E. melanococca en particulier,
En utilisant des E. guineensis a forte teneur en
acides pgras insaturés, il est trés probable en effet
d’obtenir des hybrides E. melanncocca % E. guineensis
dont I'hnile présentera les qualités requises d’une huile
fluide pour son utilisation directe en alimentation.

VI. — CONCLUSION

La composition en acides gras de I’huile de palme est
devenue un caractére dont le programme d’améliora-
tion de I'E. guineensis tient compte au méme titre que
les caractéres de production ou de qualité du régime
et du fruit.

L’étnde des diftérents matériels utilisés par
I'L. R. H. 0. dans son programme d’amélioration nous
a permis de metire en évidence une impeortante varia-
bilité entre les origines et 4 l'intérieur de certaines
origines, I'origine La M¢é présentant un intérét parti-
culier grace 4 sa richesse en acides gras insaturés,

L'approfondissement de notre connaissance des
relations entre acides gras, ’'absence de relations
négatives entre les acides gras et les composantes de la
production, 'estimation de I’héritabilité des différents
acides gras, nous a conduit 4 définir une stratégie pour
I'amélioration de la qualité de ’huile :

1} une amélioration immédiate pent étre obtenue
grice au choix des hybrides dont I'huile est la plus
fluide, parmi ceux retenus pour leur bonne production
d’huile ; elle sera renforcée par une sélection massale
des parents dura sur la base d’un indice d'iode élevé,

2) une exploitation plus eompléte de la variabilité
est en cours dans le cadre dn programme général
d’amélioration en choisissant les géniteurs en fonction
des héritabilités trouvées. Le but final est I’'obtention
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d’E. guineensis qui, croisés avec des E. melanococeca
également choisis, donneront des hybrides dont I'huile
aura une importante fraction fluide.

La variabilité au sein d'E. guineensis bien qu’assez
forte est cependant limitée ; on peut estimer que l'on
ne dépassera guére 60 p. 100 d’acides gras insaturés, ce
qui est insuffisant, alors que I'on peut espérer atteindre
75 p. 100 par I'hybridation avec E. melanococca.

Oléagineux, Vol. 31, n® 11 — Novembre 1976

Parmi les grands objectifs de l’amélioration, la
qualité du produit obtenu a été négligée jusqu’a ces
dernigéres années pour le palmier & huile. Tl est remar-
quable de constater qu’en quelques années, grice 4 des
moyens technologiques importanis, un progrés consi-
dérable a été oblenu et gue les perspectives qui se
dégagent sont irés encourageantes pour Ihuile de
palme.
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SUMMARY

Possibilities for improving the fatty acid composition
of palm oil -—— Results and prospects.

J. M. NOIRET and W. WUIDART, Difagineuz, 1976, 31,
ne 11, p. 465-474.

The study of the variability of fatty acld compaosition
within origms and hybrids shows that it is possible 1o obtain
an improvement of the unsalurated fatly acid content rapidly.
The correlations between fatty acids, the relationships betwecn
fatty acids and the oil yield components and the eslimation
of Lhe heritability of the different fatly acids provide the bases
for a selection programme for seed production and long-ierm
improvement, The [ R. H. O. is already in a position in 1976
to supply a limited quantity of planling material producing
ol with a mean unsaturated fatty acid content of 54-56 p. 100
However, the vamability of E. guineensis is limited, and it
seems indispensable to resort to hybridization with E. melano-
cocea Lo obtain almost fluid oils. A programme along these
lines is now being implementad.

RESUMEN

Posibilidades de mejora de la composicibn de 4cidoa
grasos del aceite de palma — Resultados y perspec-
tivas.

J. M. NOQIRET y W. WUIDART, Oiéagineux, 1976, 31,
ne 11, p. 465-474.

El estudio de la variabilidad de la composicién de Acidos
grasos denlro de los origenes ¥ de los hibridos, muestra que se
puede oblener rapidamente nia mejora del contenido de acidos
grasos insaturados. Las correlaciones entre los Acidos grasos,
fas relaciones entre los Acidos grasos y las componenies de la
produccién de aceite, la estimacion de las heredabilidades de
los diversos Acidos grasos permiten proponer un programa
de seleccién para la produccién de semullas y la mejora a largo
plazo. A partir de 1978, el I, R. H. O. esl4 en condiciones de
proporcionar una cantidad lmitada de malerial vegetal
que produce un aceile cuyo contenido promedio de Acicos
grasos insaturados es de 54 a 56 9. Ahora hien, la variabilidad
de E. guineensis es limilada, ¥ parece indispensable recurrir
a la hibridacién con E. melanesocca para obtener aceites easi
fluidos. Hay un programa en curso en tal sentido.

Possibilities for improving the fatty acid composition of palm oil.

1. — INTRODUCTION

The oil palm is the oil-yielding plant with the highest yield
per liectare, since in very good ecological conditions its indus-
{rial production is up to 6 tons of palm oil and 600 kg of kernel
oil. These high levels are due in great part te the u.e of mate-
rial which has been bred mainly for yield, no improvement of oil
qualily having been undertaken because producers and indus-
trialists were not interested in it [10].

In the countries in which it is produced palm oil is used as a
Tood oil, whereas in the importing countries this use has for

(1) Commumeation presented at the Malayan International
Agricullural 0il Palm Conference, Euala-Lumpur 1976.

(2) Plant Breeding Department, I. R. H. O., Paris {France}.
(3) Plant Breeding Service, I. R, H. 0, La Mé (Ivory Coast}).

Results and prospects ()
1. M. NOIRET (2) and W. WUIDART (3)

long been restricted for various reasons : taste and habit of
the consumer for certain fluid oils produced in sufficient quan-
tities, dielary and medical drawbacks of an oil rich in unsatu-
rated fatty acids [6, 7], etc...

Since 1968 palm oil has been occupying a larger and larger
place on the market for [ood fats and oils, a large increase in
its production and its advantageous price coinciding with a
growing world shortage of fats [10]. This situalion has indu-
ced producers and industrialists to take an interest in its
quality.

Numerous technological studies were undertaken to find an
economical process giving fluld palm ocils with a fairly low
limpidily point [11]. Fractionating now provides a fluid oil
representing 50-70 p. 100 of the original oil according to the
process and remaining limpid above 15 °C.

The value of palm oil, therefore, depends mainly on ils
fluid fraction, and research has opened up two lines with this
in mind in the last few years :
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— short-term, exploiting the variability of E. guinesnsis,
already improved as regards yield,

— longer term, seeking the improvement of E. guineensis
by the rational use of variability within the species and exploi-
ting the possibility of hybridization with E. melanocoeca,
whose oil has an outstanding fatty acid composilion [2, 4].

As the result of trials carried out by the I. IR, H. O. since
1271, on which communications have already been publish-
ed [3, 5], we undertook the completion of ithe study of the
fatty acid composition ol E. guineensis oil by dealing with
variability, the relationships between fatty acids, associations
with other clharacters, hereditary transmission, ele., with a
view to laying down principles for improving oil quality. The
material studied corresponds to the flrst cyele of recurrent
reciprocal selection [1].

11. — VARIABILITY OF THE FATTY
ACID COMPOSITION OF PALM OIL

An article which appeared recently in the review « Oléagi-
neux » [5] dealt wilh the working out of methods of ohserva-
tion and with broad resulls. We now propose Lo go into greater
detail about the variability of the fatty acid composilion of
the oil of differenl origins and their hybrids (Table I).

1. — The parental origins.

a) La Me Origin.

Compared to oLher origins, the La Me is characterized by a
low palmitic acid conlent (the average is 36.4 p. 100, with
some lines al 30-31 p. 100} and a high wariability. There is
TIittle myristic acid (0.4 p. 100}, but a relatively large amount
of stearie acid (8.6 p. 100).

Amongst the unsalurated fatty acids, oleic is abundant
(43.4 p. 100), with certain lines exceeding 50 p. 100 and a good
variahility, Linoleic accounts for about 1/5 th of the total
unsaturated fatty acids ; there are only traces of linolenic in
a few lines. The mean sum of unsalurated fatty acids reaches
60 p. 100 in certain lines.

Palm oil of La Me origin is thus particularly fluid ; a wide
variability is observed, in spite of the genetic narrowness of
the material.

b} Yangambi-Sibiti Origin.
The characteristics of this origin are in the reverse order to

those of La Me for the two guantitatively most important
fatty acids :

La Me Yangambi-Sibiti

p. 100 palmitic acid ... . ... 36.4 43.4
p. 100 oleic acid . .......... 45.8 34.4

Myristic acid is relatively abundant, buk stearic is less so
than in La Me origin, 5.2 p. 100 against 8.6 p. 100.

In spite of a linoleic acid content markedly higher than in
La Me, the fatty acid balance remains inferior by 6.7 p. 100 on
an average to that of ihe latter origin. Variability of the dif-
Terent fatty acids is comparahble for both origins.

¢} Deli Origin,

Dura Deli oil is more or less intermediary between the La Me
and Yangambi origins for palmitic and oleic acid, but varia-
bility is very small, which is a fairly good illustration of its
genetic narrowness.

IFor the other fatty acids, Dura Deli approaches either La Me
(linoleic acid} or Yangambi (myrictic and stearic acid}.

d) Canclusion.

Already the La Me origin appears to be the most interesting
for two reasons :

— ils large oleic acid, and thus vnsaturated fatty acd,
content ;
— 1lhe gonod variability of the different fatty acids.

2. — The hybrids.

Figure 1 shows the differences between the two hybrids,
Deli » La Me and Deli ¥ Yangambi. On an average the
hybrids are intermediary between ihe parental origins;
we will return to this point later.

— Palmitic acid : 32 to 48 p. 100 in Deli x La Me, with a
mean of 40 p. 100, and 40 to 52 p. 100 with a mean of 45.3 p. 100
in De;i) * Yangambi. The total variability observed is 20 p. 100
(32-52).

— Sfearic acid : 2 to 8 p. 100 with a mean of 4.7 p. 100 for
Deli x Yangambi, and 35 to 10,5 p. 100 with a mean of
?2.7116.51)00 Tor Deli » La Me. The total variability is 8.5 p. 100
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-— Oleic acid : Deli X La Me, with an average 41.2 p. 100
and up to 47 p. 100 observed in certain lines, is far the richest
in this acid, the mean content of Deli x Yangamhbi being
only 35.9 p. 100.

— Linoleic acid : the two hybrids are fairly close, Deli x
Yangambi being slightly richer. The wvariability observed
is 7 p. 100 (9-16).

The sum of unzaturated fally acids varies from 43 to 59 p. 100
for the lotality of the two hybrids. It should be noted that the
best Deli ¥ Yangambi hybrid scarcely exceeds the Deli » La
Me average for this sum (52.6 p. 100).

It is evident, therefore, thal Lhere are large possibilities
for improving oil guality by a simple choice of the maost
inleresting combinations. Howewver, il must be slressed Lhat
ihe whole variabilily of ihe origins and hybrids is not ex-
pressed, as our study only concerned the means of the lines.

111. — RELATIONSHIPS BETWEEN FATTY ACIDS
AND ASSOCIATIONS WITH OTHER CHARAC-
TERS.

The sludy of the correlations between fatiy acids and their
relationships with yield components is important because,
laken with the estimates of heritability, it should help to
deiine the strategy of this selection. The correlations have been
calculated between lines by type ol cross and also belween
irees belonging to the same line.

1. — Relationships between fatty acids by type of cross,

Table II gives the correlations between the different fatty
acids by type of cross, caleulated on the means of the lines,
Most of the results are similar for all types of cross, with cer-
Lain pariicularilies related to the origins and the variability
of the fatty acids in question in these origins. In figure 2 we
have indicated the linkages belween fatty acids which appear
general, the number of lines showing ihe intensity of the lin-
kage ; we have added the iodine value and the sum of the
unsaturated fatty acids to the fatly acids.

As with many plants. a negative correlation is observed
between palmitic and stearic acid on the one hand and oleic
and linoleic acid on the other. There is alse a strong negative
correlation between palmitic and oleic acid.

There are good correlations between myrisiic acid and
palmitic and oleic acid in the La Me origin, the Deli x La Me
hybrid and the back-cross (Deli x La Me) x Deli, but not in the
other types of crosses. Although there is only a small myrislic
acid content in the La Me origin (0,4 p. 100), there is a very
wide variabibity which is found again in hybrids with this
origin, which no doubt explains these particular correlations.

2, — Associations with other characters.

The correlations between the differenl fatty acids and the
oil yield components have been studied on the Deli x La Me
hybrid only ; the results are given in table ITI.

a) Bunch Production.

The palmitic and oleic acid levels are closely linked to the
bunch number and mean bunch weight, and the pattern of
linkages obtained for ihese four characters in the Deli x La
Me hybrid is shown in fignre 3.

B) Bunch and Fruait Quality.

A Tew correlations were found with mean fruil weight only :
lines with small fruit have more oleic and slearic acid and less
palmitic acid in the La Me x Deli. No other interesling cor-
relations were found within the scope of this study with the
p. 100 frmat/bunch, p. 100 pulp, oil eontent of fresh or dried
pulp or the bunch ol content.

¢} Correlations within a few Dura Deli Lines,

In the Deli origin the inter-fatty acid correlations within
the lines are the same as those between lines ; the inverse
correlation hetween oleic and linoeleic acid is the sole exception.

The correlation between the iedine value and the sum of the
unszaturated fatty acids is always very strong :

n Ir

76 0,924 %%+
56 0.9204**
49 0.936%%*
41 0.802%:+*

™o correlation has been found with the bunch and fruit
characteristies, except for one line where there were correla-
tions significant to p = 0.1 between palmilic and oleic acid
on the one hand and the p. 100 pulp on the olher.

The results of the types of crosses can be used at the level
of the lines, therefore, for the choice of trees.
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IV. —HEREDITARY TRANSMISSION

The hybrids are intermediate to the parental origins, as the
table IV shows.

The hypothesis already emitted [5] according to which
each fatty acid behaves as a quantilative character governed
by factors wilh additive effects corresponds very well to the
preceding results. The normality of ihe distribution of the
means of the lines by faity acid in the different origins and the
hybrids has been verified. It is to be noted that two distribu-
tions are not normal in La Me x Deli, that of the iodine index
and that of myristic acid, which is markedly bimodal.

At present Tesults do not allow grealer precision on the
genetic control of the different fatty acids. Distinet diffe-
rences in relation to additivity (controlled differences) are
sometimes observed, as the few examples given lable V, but
this is mainly in trees with a specific fatly acid composition
(a large palmilic content, for example) ; the hybrid is then
closer Lo one or other parent according to Lhe fatty acid consi-
dered.

The estimalions of the heritabilities of fatty acids are not
all concordant [5, 8]. 'We estimated the herilabilities shown
in table VI by type of cross from the parent-cross regressions,
and calculated these heritabilities solely in the case of signi-
ficant correlations [9].

— La Me x Dreli: there is a good herilability for oleic acid
with the Tenera parent (0.78), found again on the hali-
parent (0.68). For the Dura parent, good heritability of Lhe
indine value is noted {0.9).

— Yangambi ¥ Deli : we find a good heritability for the
indine value with Lthe Dura parent (0.82), and also for the sum
of the unsalurated fatty acids (0.98). For the Tenera parent
there are two good heritabilities for stearic (0.92) and lincleic
(0.68) acid, and a weaker one for palmitic acid (0.36). On the
half-parent the same, albeil attenuated, resulls are noted, fol-
lowing the variability of the parent in this for Lhe character
considered ; for example, the good heritability of unsaturated
falty acids with the Dura parent is not found on the half-
parent because of the lower variability of the character in the
Dura Deli Lhan in the Yangambi.

V. — DISCUSSION

The goal of selection as regards the fatty acid composilion
of palm oil was defined in the iniroduction : to ebtain an oil
wilh the highest possible content of unsaturated fatty acids.
For the momenl. no particular requirement has been expressed
concerning the relative proportions of the different salurated
and unsaturated fatly acids which are desirable.

The increase in the sum of unsaturated fatty aecids will lead

to an oil in which the ratio will increase and the

linoleie
palmitic

stearic
have seen between fatty acids.

Before examining the means available for improving oil
quality, it is necessary Lo separate the two programmes clearly :
the short term one where the aim is to obtain material for the
industrial plantations straight away, and the longer term one
which fits into the general plan for the improvement of E. gui-
neensis and the programme for the improvement of the inter-
specific hybrid E. guineensis x E. melanscoeca.

decrease, according to the relationships which we

1. — Short-Term Programmse.

The sludy of the origins and hybrids has shown us ithal a
wide variability exists. It can be exploited Immediately for
seed production m the following way :

1} reproduclion of Deli x La Me by preference to Deli x
Yangambi or Deli x Nifor,

2) choice amongst Lhe most produclive Deli x La Me hy-
brids of those whose oil has a high unsaturated faity acid
content,

3} phenotypic choice of Dura and Pisifera parents, allowing
the hyhrids retained in 2 above to be reproduced.

a) Choice of Hybrids.

The hybrids reproduced for seed produetion are chosen
first in funection of their yield ; in 1975, 53 hybrids were retain-
ed out of 355 tested, and out of these 53, 17 Deli ¥ La Me
which had an interesting oil composition — an average of more
than 54 p. 100 unsaturated fatty acids. with certain hybrids
having as much as 56 p. 100.

b} Choice of Parents for the Reproduction of the Hybrids.

For the moment this cheice is made only on Lhe Dura
parent. In eflect, the choice on the Pisifera requires the obtain-
ment of parthenocarpie fruit by the use of hormones, which
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modify the fatty acid composition appreciably (for exampte,
2-4-5 TP favours the synthesis of unsalurated fatty aclds);
trials are now going on and it will no douht prove possible to
make choices on Pisifera.

To be eflective, choice on the Dura parents should be made
on one or more characters with a good heritability ; ihe lodine
value and/or Lhe sum of the unsaturated fally acids seem the
most interesting, judging by our results ; the good corvelation
between these [wo characters in the Deli lines, together with
the ease and low cost of measuring the icdine index, are an
incitement to take this latter factor alone as a criterion for the
choice of the Dura parent in a seed production programime.

The o0il of 400 Dura has already been analysed, and table VII
gives the resulls for a few lines.

¢) Improvement Expected.

Thanks to the choice of hybrids and Dura parents an ave-
rage level of 56 p. 100 unsaturated fatty acids should ke reached,
with 58-59 p. 100 for the best hybrids, i. e. an improvement of
15 p. 100 by comparison with the Deli x Yangambi mean,
and of 6.5 p. 100 compared 1o Lthat for Deli x La Me.

Grealer improvemenl will be obtained when a choice of
Pisifera parents is possible, variability in the L.a Me parent
being much larger than in the Deli.

2. — Long-term programme.

The general schema for oil palm improvement at the
I. R. H. O. was the subject of a recent publication [1]; it is
an adaplation of recurrent reciprocal selection : division of the
material into two distincl groups, phenotypic choice for charac-
ters with a good heritability, tests of combining ability, ete.

01l quality is to be considered as a new characler intervening
in the choice of Lrecs, taking account of the heritabilities
found wilhin the diiterent types of hybrids :

- dura Deli should be chosen in funetion of the sum of the
unsaturated fatty acids. and eventually the oleic acid content,

— trees of La Me origin will be chosen preferably according
to their oleic acid content,

— Por the Yangambi trees, it would appear interesting to
choose them in function of a high level of both linoleic and
stearic acid <o as to achieve a reduction in palmitic acid and an
increase in the sum of Lhe unsaturated fatly acids.

As for other oil plants, imprevement depends on Lhe varia-
bility of the material. A good improvement can be expected
from that now availaldle, 80 p. 100 unsaturated instead of the
presenl 50 p. 100, but for greater amelioration the orientation
must be towards new material, E. melanococea in particular.

By using E. guineensis with a high unsaturated fally acid
conlent it is highly probable, in effect, that E. melanococca
E. guineensis hybrids can be obtained whose oil has the quali-
ties required of a fluid oil for direct use for foad purposes.

VI.— CONCLUSION

The fatty acid composition of palm oil has become a charac-
ter to be taken into account in the E. guineensis improvement
programme to the same exlenl as the yield or bunch and
fruit quality characters.

The study of the differenl materials used by Lhe I. R. H. O,
in its improvement programme has enabled us to demonstrate
a wide variability between the origins and within cerlain ori-
gins, La Me being of particular interest becanse of its richness
in unsaturated fatty acids.

The widening of our knowledge about the relationships
between [atty acids, the absence of negative relationships
bhetween them and the yield components and the estimate of
Lhe heritability of the different fatty aecids, has enabled us to
work out a strategy for the improvement of oil quality :

1) immediate improvement can be obtained through the
choice of hybrids with the most fluid oil amongst those retained
for their gond eil yield ; it will be reinforeed by mass selection
of the dura parents based on a high iodine value.

2) more complete exploitation of variability is going on
within the [ramework of the general improvement programme,
the parents being chosen in function of Lhe heritability. The
final goal is the oblainment of E. guineensis which, crossed
with chosen E. melanococca, will give hybrids producing oil
wilh a large fluid fraction.

Although it is fairly wide, variability within E. guineensis is
nonetheless limited : il can be estimaled Lhat ihe unsaturaled
fatty conlent will barelt exceed 60 p. 100, which is insufficient,
whereas it can be hoped Lo reach 75 p. 100 by hybridization
with E. melanecocea.

Amongsl lhe great objectives of improvement product
quality was neglected until Lhe last few years as [ar a5 oil palm
is concerned. It is remarkable that in a few years considerable
progress has been made Lhanks to the considerable technical
means employed, and that future prospects for palm oil are
extremely encouraging.




