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Introduction 
 

Dans le bassin méditerranéen, l’olivier (Olea europea. L) constitue une essence fruitière 

principale, tant par le nombre de variétés cultivées que par l’importance sociale et 

économique de sa culture et de son rôle environnemental. Gomes et al. (2012), ont indiqué 

l’existence de plus 805 millions d’oliviers dans le monde entier dont 98% sont concentrés sur 

le pourtour méditerranéen. En fait, le patrimoine génétique oléicole mondial est très riche en 

variétés. Il est constitué par plus de 2,600 variétés différentes (Muzzalupo et al. 2014).  

En Algérie, l’olivier compte environ 32 millions d’arbres (Bensemmane, 2009 ; Mendil, 

2009), répartie sur une superficie d’environ 328.884 hectares (FAOSTAT, 2013), soit 34,09% 

du verger arboricole national. L’oléiculture algérienne est située principalement dans la partie 

nord du pays, où la plupart des vergers (80%) sont situés dans des zones montagneuses avec 

des sols pauvres.  

Le patrimoine oléicole national est très riche en cultivars. D’après Chaouki et al., 

(2006), il existerait plus de 150 cultivars d’oliviers plus ou moins cultivés. Ceci ne reflète pas 

en réalité le nombre réel des cultivars locaux qui ne sont pas encore identifiés et caractérisés. 

Selon des prospections récentes sur de nouveaux sites, le nombre de cultivars serait encore 

plus élevé. En fait, le manque d'informations sur l’existence de beaucoup de cultivars locaux 

dispersés, à travers tout le pays, et qui ne sont pas encore inventoriés ni caractérisés 

(Communication personnelle 2014. Mme Abdessemed, CRBt), on est la raison principale.  

En se basant sur les descripteurs morphologiques du conseil oléicole international, 

seulement 36 cultivars algériens ont été identifiés (Mendil et Sebai, 2006). Mais ceci reste 

insuffisant vu la grande diversité de cette ressource dans notre pays. Ce manque 

d’informations suggère la nécessité d’approfondir notre connaissance sur le patrimoine 

oléicole national pour mieux le valoriser et le sauvegarder. L’organisation d’études 

systématiques selon des normes de classification et des schémas descriptifs complets 

permettra de clarifier la gamme des ressources génétiques oléicoles. 

Selon Alba et al. (2009), l’identification des cultivars de l’olivier est basée souvent sur 

des descripteurs morphologiques, biochimiques et agronomiques qui sont influencés par les 

facteurs environnementaux. Une identification précise et non ambigüe des cultivars permettra 

de surmonter ce problème.  

 C’est dans ce contexte que notre étude s’inscrit. Le premier objectif est de contribuer à 

la caractérisation de quelques variétés dans la région de Biskra, en se basant sur la description 
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morphologique des principaux organes de l’arbre (fruit, endocarpe, feuille) décrite dans le 

descripteur international du Conseil Oléicole International (COI). 

Le deuxième objectif est d’évaluer la variabilité existante entre ces variétés. 

Le document de ce mémoire est présenté selon le plan suivant : 

Une première partie est consacrée à une synthèse bibliographique sur l’espèce Olea 

europea L., elle comprend deux chapitres dont le premier décrit les généralités de l’olivier 

 Une deuxième partie (expérimental) présentant le matériel végétal utilisé, les méthodes 

d’analyses  biochimiques et statistiques ainsi que la liste des descripteurs morphologiques du 

COI utilisés. 

Une troisième partie concernant les résultats obtenus, leurs analyses et leurs discussions. 

Et enfin, une conclusion générale résumera les différents résultats obtenus. 
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1.1. Historique et origine  
 

L’olivier est certainement l’un des plus anciens arbres cultivés, pour certains historiens 

il date depuis le néolithique : 2000 à 3000 ans avant J.-C. en Syrie, en Asie Mineure, au 

Proche-Orient. Pour d’autres auteurs, c’est en Afrique du côté de l’Égypte ou de l’Éthiopie 

qu’il a d’abord été cultivé vers 3200 à 3800 ans avant J.-C. Actuellement, il existe des études 

archéobiologiques et génétiques qui indiquent une domestication en plusieurs points du bassin 

méditerranéen sur une très longue période. Plus récemment, on sait que les Phéniciens l4 

L’ont introduit dans la Péninsule Ibérique. Les Romains ont ensuite développé sa culture car 

l’huile était fort appréciée à Rome. Avec l’occupation arabe, la culture a été renforcée et 

diversifiée par l’importation de nouvelles variétés ce qui explique l’importance de l’olivier 

dans le sud de l’Espagne (Gaussorgues, 2009). Dans le bassin méditerranéen, les premières 

traces découvertes de sa présence à l’état sauvage remontent au tertiaire, il y’ a plus de 3 

millions d’années. L’olivier a donc une histoire bien plus longue que celle de l’homme 

(Langer, 2008). L’oléastre était considéré comme un taxon sans intérêt par les chercheurs et 

les oléiculteurs (Breton et Bervillé, 2012). Olea europaea subsp.europaea var. sylvestris est 

la forme sauvage de l’espèce (Olea europaea subsp.europaea var.sativa. (Breton et Bervillé, 

2012).  

1.2. Oléiculture dans le monde 

L'olivier est aujourd'hui cultivé dans toutes les régions du globe se situant entre les 

latitudes 30° et 45° des deux hémisphères, des Amériques (Californie, Mexique, Brésil, 

Argentine, Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et l'Afrique du  Sud. 

On compte actuellement plus de 900 millions d'oliviers cultivés à travers le monde, mais le 

bassin méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec près de 95% des oliveraies 

mondiales(BenhayounetLazzeri,2007). 
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Figure 1. Carte oléicole mondiale (COI, 2013) 

1.3. L’oléiculture en Algérie 
 

La culture de l’olivier en Algérie remonte à la plus haute antiquité, elle constitue une 

source de revenu significative pour la population rurale. Cette culture représente plus de 50% 

du verger arboricole national. Superficie et répartition géographique L’olivier est 

principalement cultivé sur les zones côtières du pays à une distance de 8 à 100 km de la mer 

où il trouve les conditions favorables pour son développement. Il occupait, en 2009, une 

superficie de 310 000 hectares (Khoumeri, 2009), qui se répartie sur tout le territoire comme 

le montre la figure N°02. 

La majorité des surfaces oléicoles se localisent dans des régions de montagne et les 

collines recouvrant une surface de 195 000 hectares (Khoumeri, 2009), ainsi que dans les 

plaines occidentales du pays (Mascara, Sig, Relizane..) et dans les vallées comme la 

Soummam. Cette superficie a bien nettement augmenté par la mise en place d’un programme 

national pour le développement de l’oléiculture intensive dans les zones steppiques, 

présahariennes et sahariennes (Msila, Biskra, Ghardaïa…) en vue d’augmenter les 

productions et de minimiser les importations. 

La figure ci-après présente la nouvelle carte oléicole de l’Algérie, on remarque 

l’expansion des superficies oléicoles vers les zones steppiques, présahariennes et même 

sahariennes
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Figure 2. La carte de la l'oléiculture de l'Algérie (Khoumeri , 2009)  

1.4.Classification et description botanique d’Olea europaea L  
 
1.4.1Classification botanique  

 L'olivier appartient à la famille des oléacées. Son genre, Olea se compose de 33 

espèces (Van der vossen et Mkamilo, 2007). L’olivier cultivé et l’oléastre coexistent 

aujourd’hui dans le bassin méditerranéen, L’oléastre (Olea europaea subsp. europaea var. 

sylvestris) est la forme sauvage de l’espèce (Olea europaea subsp. Europaea var. sativa) 

(Breton et Bervillé, 2012). La classification botanique de l’olivier, selon Ghedira (2008) est la 

suivante:  

Embranchement : Magnoliophyta.  

Classe : Magnoliopsida. 

 Sous classe : Asteridae. 

 Ordre : Scrophulariales.  

Famille : Oleaceae.  

Genre: Olea L. 

Espèces: Olea europea L.  
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Figure 3. Arbre d'olivier cultivé (Internet) 

1.5.Caractéristiques morphologiques  

  
1.5.1. Le système racinaire  

 

Le développement du système racinaire de l’arbre dépend des caractéristiques 

physicochimiques du sol, sa profondeur, sa texture et sa structure. Le jeune plant issu de semi 

développe une racine pivotante. A l'état adulte, l'olivier présente deux trois racines pivotantes 

qui s'enfoncent profondément et de celles-ci, part un système racinaire peu profond à 

développement latéral, qui donne naissance à des racines secondaires et des radicelles pouvant 

explorer une surface de sol considérable. (Kasraoui, 2010). 

Yankovitch et Berthelot (1947), signalant qu’en Tunisie (Sfax) et a densité de 24m 

x24m, les racines des oliviers s’entrelacent (Loussert et Brousse, 1978). Le système 

radiculaire devient de moins en moins dense avec la profondeur (Kasraoui, 2010).  

 
1.5.2. Le système aérien  
• Le tronc  

Selon Beck et Danks (1983) le tronc est jaunâtre puis passe à la brune très claire. Il est 

très dur,  compacte, court, trapu (jusqu’à 2m de diamètre), et port des branches assez grosses, 

tortueuses, et lisse. 
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• Les feuilles  

Persistantes, opposées, coriaces, ovales oblongues, à entières et un peu enroulés, portées 

par un  court pétiole ; elles sont vert grisâtres, à vert sombre dessous blanchâtres et à une seule 

nervure dessous.  très souvent, elles contiennent des matières grasses, des cires, des 

chlorophylles, des acides (gallique et malique), des gommes et des fibres végétales 

(Amouretti, 1985).  

 

Figure 4. Feuilles de l'olivier cultivé (Breton et Bervillé, 2012) 

• Les fleurs  
 

Les fleurs d’olivier sont groupées en inflorescence comportant un nombre de fleurs, 

variables d’un cultivar à un autre de 10 à plus de 40 par grappe en moyenne. Les fleurs 

individuelles peuvent être hermaphrodites ou staminées (Loussert et Brousse ,1978).              

 

Figure 5. fleurs d'olivier (www.archaeo.com) 
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• Les fruits  
 

La période de la mise à fruit s’étale d’octobre à novembre les fruits sont ovoïdes gros 

(1.5 à 2 cm),  longtemps verts, puis noirs à complète maturité, de forme variable suivant les 

variétés à pulpes charnue huileuse (Rol et Jacamon, 1988).  

 

Figure 6. fruits d'olivier (Breon et Bervillé, 2012) 

1.6. Les variétés locales les plus cultivées  
 

  D’après Boukhari (2014) : 

-Chemlel: C’est la variété la plus dominante en Algérie, elle représente prés de 45% du 

patrimoine oléicole nationale. 

-Ségoise : C’est une variété auto-fertile, elle représente 20% du verger oléicole national. 

Généralement, elle se localise à l’Ouest du pays allant de Oued Rhiou jusqu’à Tlemcen. C’est 

une variété à deux fins. 

-Azeradj et Bouchouk: Elles accompagnent généralement les peuplements de Chemlal 

dont Azeradj améliore la pollinisation. Elles présentent un gros fruit destiné à la conserverie et 

même à la production d’huile. 

-Limli : représente 8% du verger oléicole national, elle se rencontre dans la région 

d’Oued Soummam. 

     -Rougette de Mitidja : C’est une variété à huile installée dans la plaine de Mitidja et 

sur le piémont de l’Atlas, à faible altitude. 

     -Rougette de Guelma et blanquette de Guelma : Elles se trouvent en association 

dans la région Est du pays.  
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1.6.1. Les variétés introduites  

D’après Boukhari (2014)  

-Cornicabra et Sévillane: La première est tardive et la deuxième est précoce ; 

d’origine espagnole, elles se localisent à l’Ouest du pays. 

-Frantoio et Leccino : Introduites récemment, d’origine italienne. 

-Lucques : d’origine française, elle est souvent associée à la Sigoise. 

-Gordal et Verdial : originaires d’Espagne.                                                                           
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2.1.Généralité sur les composés phénoliques des feuilles d’olivier  
 
2.1.1. Définition et localisation des composés phénoliques  

Les composés phénoliques, métabolites secondaires, forment le groupe des composés 

organiques photochimiques le plus important dans le royaume des végétaux avec plus de 8000 

structures phénoliques présents dans tous les organes de la plante (Beta et al. 2005). L'élément 

structural de base est un noyau benzoïque auquel sont directement liés un ou 

Plusieurs groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique 

(éther,  méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 1993). 

 

                      

Figure 7. formules brute et chimique d'une foncion phénol 

Cette définition chimique n’est cependant pas tout à fait satisfaisante car elle inclut 

d’autres composés dont certaines hormones. Une définition métabolique lui est parfois 

préférée. Les composés phénoliques des plantes sont alors décrits comme les substances 

dérivées de la voie métabolique de l’acide shikimique (Robards et al. 1999; Sanoner, 2001). 

Le terme de polyphénols est souvent consacré par l’usage pour désigner les composés 

phénoliques. 

Dans la cellule, les composés phénoliques sont essentiellement localisés sous forme 

soluble dans les vacuoles. Ils peuvent également s’accumuler dans les parois végétales : c’est 

le cas de la lignine (hétéropolymère d’alcools coniférylique, p-coumarylique et sinapylique)  

ou de certains flavonoïdes (Robards et al. 1999; Macheix et al. 2003) 

 

 2.1.2.Classification des composés phénoliques 

Les composés phénoliques des plantes sont répartis en différentes classes selon la 

Structure de leur squelette de base. Harborne et Simmonds (1964) ont classifié les composés 

phénoliques en groupes en se basant sur le nombre du carbone dans la molécule 
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Tableau 1. Classification des composés phénoliques (selon Harbone et Simmonds, 1964) 
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3. Matériel et Méthodes 
3 .1. Présentation du cadre de l’étude   
 

Nous avons réalise notre travail dans la wilaya  de  Biskra  en prenant  deux  stations se 

trouvent au niveau de ElOutaya, et El Hadjeb . 

 
3.1.1. Situation géographique de région de Biskra  

 

 

Figure 8. Carte géographique de la wilaya de Biskra (Internte) 

3.2. Etude morphologique  
 
3.2.1. Matériel végétal et échantillonnage 
 

Dans notre étude nous avons utilisé trois variétés d’oliviers collectées sur deux sites 

différents. Il s’agit de : Biskrya, Chemlel et Sigoise. 

A. Sigoise: origine d’Afrique du Nord : Ouest du pays (Oran, Tlemcen) c’est une 

variété auto fertile. Cette variété représente 20 % des oliviers algériens. Très riche en huile. 

Rendement en huile 18 à 20 %, mais sert aussi d'olives de table.  
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B. Chemlel : origine de Centre Algérien Kabylie, elle constitué 35% de l’olivier 

Algérienne et c’est l’une des plus estimé pour la fabrication de l’huile, le pourcentage d'huile 

18 à 22%.  

C. Biskrya 

Nous avons prélevé quarante feuilles adultes de chaque arbre de la partie médiane de 8 à 

10 pousses de l’année, choisies parmi les plus représentatives à la hauteur de l’observateur. 

Pour chaque feuille nous avons mesuré la longueur et la largeur à l’aide d’un pied à coulisse 

(Ineco HDCD1150) de précision de 0,02. 

Puis nous avons déterminé les longueurs et les largeurs moyennes des quarante feuilles 

de chaque accession et calculer le rapport longueur/largeur moyen (L/l) (avec L: longueur et l: 

largeur) afin de déterminer la forme du limbe. De même on a déterminé la courbure 

longitudinale des feuilles. La caractérisation morphologique et pomologique des écotypes 

prospectés s’est basée exclusivement sur la caractérisation primaire de l’olivier établie par 

COI (1997) tableau (n°02). Toute fois, on a exclu les caractères de l’arbre (port, densité de 

feuillage et vigueur).   La caractérisation des organes de l’arbre a été faite pour 40 feuilles, 40 

fruits et 40 noyaux. 

Tableau 2. Caractérisation morphologique selon (COI, 1997) 

Caractères La photo selon le catalogue (COI, 1997) 

La feuille 

 -longueur moyenne (L) a- courte (<5cm) b- moyenne (5-7cm) c- longue (>7cm) 

- largeur moyenne (l) a- étroite (<1cm) b- moyenne (1-1,5 cm) c- large (> 1,5 cm) 

- forme du 
limbe : 
 
a- Elliptique   
(L /l <4) 
b-Elliptique-
lancéolée 
(L/l 4-6) 

c-Lancéolée  

(L/l > 6)  
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Courbure 
longitudinale 
du limbe 
L’axe 
longitudinal 
de la feuille 
nous permet 
de classer le 
limbe en 
quatre 
catégories : 
 
a- 
Hyponastique 
b- Plan 
c- Epinastique 

d- Hélicoïdal 

 

Fruit 

- Le poids du fruit est une moyenne pluriannuelle. a- Faible : (< 2 g) b- Moyen (2-4g) c- Élevé 

(4-6g) d- Très élevé (>6g) 

 

-La forme est 
déterminée 
par le rapport 
Longueur/ 
Diamètre et peut 
être : 
 
a-Sphérique 
(<1,25), 
b-Ovoïde (1,25-
1,45), 

c-Allongée 

(>1,45). 
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- La symétrie est 
prise en position 
A (asymétrie 
maximale) 
et le fruit peut 
être : 
 
a-Symétrique, 
b-Légèrement 
asymétrique 

c- Asymétrique. 

 

Le mamelon qui 
caractérise le 
point distal du 
fruit peut être : 
 
a-Absent 
a- Ebauché 

b- Evident. 

- La forme du 
sommet peut 
être : 
 
a- Pointue. 

b- Arrondie 
 

- La forme de la 
base 
peut être : 
 
a- Tronquée. 

b- Arrondie 
 

-Les lenticelles 
sur l’épiderme 
du fruit peuvent 
être : 
a- Nombreuses 

b-Peu 

nombreuses  
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Dimension des 
lenticelles 
a- Petites 

b- Grandes 

 

Noyaux 

- Le poids moyen pluriannuel après dénoyautage des fruits utilisés précédemment. 
). Le poids moyen de l’endocarpe peut être : Faible : (<0,3g) Moyen :(0,3-0,45g) Elevé : 

(0,45-0,7g) Très élevé (>0,7g) 

- La forme peut 
être : 
selon L/l, 
a-Sphérique (< 
1,4), 
b-Ovoïde (1,4-
1,8), 
c- Elliptique (1,8-
2,2) 

d- Allongée (> 

2,2  

- La symétrie, la position du diamètre transversal maximum et la forme du sommet sont les 

mêmes que pour le fruit 

- La surface peut 
être : 
 
a- Lisse, 
b-Rugueuse       
c-Raboteuse. 
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La distribution 
des sillons 
fibrovasculaires 
: 
a- Uniforme 
b- Groupés à 
proximité 

de la suture  

L’extrémité du 
sommet : 
 
a- Sans mucron 

b- Avec mucron 

 

 
3.3. Etude biochimique   
 
3.3.1. Préparation des échantillons   
 

Après triage et nettoyage, les feuilles sont étalés sur un filet pour séchés à l’air libre et à 

l’abri du soleil (température ambiante) dans un endroit sec et ventilé, elles sont ensuite broyés 

à l’aide d’un broyeur électrique. La poudre obtenue a été ensuite conservée dans des bocaux 

en verre à l’abri de la lumière pour éviter toute détérioration de l’échantillon. Ces poudres 

sont ensuite conservées, en vue de procéder aux différentes manipulations. 

3.3.2. Screening phytochimiques  
        

 L’étude phytochimique qualitative permet de détecter les différentes familles chimiques 

présentes dans les feuilles de l’olivier (chemlel, Sigoise et Biskrya) par des réactions de 

coloration et de précipitation. 

a- Alcaloïdes : 10 ml de l’extrait sont évaporés à sec. 

Le résidu obtenu est repris dans 1.5 ml d’acide chlorhydrique 2% sous agitation au bain 

marie à chaud. Apres refroidissement et filtration. Le filtrat est traite par le réactif de Mayer. 

La formation d’un précipité blanc indique la présence d’alcaloïdes  (Majob, 2003). 

b- Anthocyanines (Leucoanthocyanes) : A 1 ml de l’extrait sont ajoutes 1 ml d’alcool 

chlorhydrique et 1 ml d’alcool iso-amylique. Le mélange est chauffe pendant 15 min. 

Coloration : Rouge-cerise violacée : leuco anthocyanes ; brun-rouge : catéchols. 

c-Tanins : A 1 ml de l’extrait sont ajoutes 200 µl de FeCl3 1 %. La présence de tanins 

est indique par une coloration verdâtre ou bleu-noir (Karumi et al.,  2004). 
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d- Stéroïdes : Test de Lieberman- Burchardt. Le résidu de chaque extrait est dissout 

dans 1 ml d’anhydride acétique et 0.5 ml d’acide concentre. L’apparition a l’interface d’un 

anneau pourpre ou violet, virant au bleu ou au vert indique leurs présences (Edeoga et al., 

2005). 

e- Terpénoïdes : Test de Slakowski. 5 ml de l’extrait sont ajoutes a 2 ml de 

chloroforme et 3 ml d’acide sulfurique concentre. La formation d’un anneau marron-rouge a 

l’interface indique la présence de terpenoides (Khan et al, 2011). 

f- Saponosides : 10 ml de l’extrait sont agites pendant 15 secondes puis laisses au repos 

pendant 15 min.  Une hauteur de mousse persistante, supérieurs a 1 cm indique la présence de 

saponosides (N’ Guessan et al, 2009).  

 
3.3.3. Préparation de l’extrait acétonique   
 

Les feuilles de l’olivier (var chemlel ;sigoise ; biskrya) ont été récoltées a la station de 

ElOutaya-ElHadjeb durant le mois de Décembre 2018 . Ensuite,  elles ont été séchées a l’abri 

de la lumière et de l’humidité et a température ambiante. Une fois séchée, la matière végétale 

a été réduite en poudre à l’aide d’un moulin à café, puis extraite sous reflux en utilisant un 

solvant organique selon le protocole suivant: 

50g de la poudre végétale ont été mélanges avec 500 ml d’un de ces solvants : 

eau/méthanol (30:70)  (v/v), eau/acétone (30:70) (v/v). Les extraits Obtenus ont été filtres sur 

papier filtre, puis évaporés dans une étuve a 40 °C. Les résidus obtenus ont été conserves à 

4°C.(Himoun, 2016) 

3.3.4.Calcul du rendement 
 

Le pourcentage en extrait bruts sec acétonique  a été calculé par la formule suivante : 

R(%)=M/M0×100   

R(%) : Rendement exprimé en % 

M : Masse en gramme de l’extrait sec résultant 

M0 : Masse en gramme du matériel végétal à traiter. 

3.3.5. Dosage des poly phénols totaux : 

La concentration des phénols totaux a été déterminée par le réactif de Folin-Ciocalteu  a 

été  décrit  en  1965  par Singleton et Rossi. Depuis, son utilisation s'est largement répandue 

pour caractériser les extraits végétaux d'origines plus diverses. 
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a- Principe  

Le  réactif  de  Folin-Ciocalteu  est  un  acide  de  couleur  jaune  constitué  par  un  

mélange d'acide  phosphotungstique  (H3PW12O40)  et  d'acide  phosphomolybdique  

(H3PMO12O40).  Il  est réduit  lors  de  l'oxydation  des  phénols,  en  un  mélange  d'oxydes  

bleu  de  tungstène  et  de  molybdène  (Ribéreau,  1968).  La  coloration  produite,  dont  

l'absorption  maximum  à  environ 760-765  nm est proportionnelle aux taux des composés 

phénoliques oxydés présents dans  les extraits végétaux (Boizot  et Charpentier, 2006). 

b- Mode opératoire 

Une quantité de 200 µl des extraits de chaque plante est mélangé avec 1ml du réactif de  

Folin–Ciocalteu  fraîchement  préparé  (10  fois  dilué).  Le milieu est  agité à l’aide d’un 

vortex, puis  nous avons  ajouté  0,8ml  de carbonate  de  sodium  à 7,5%   Na2 CO3.  

L’ensemble  est  incubé  à  température  ambiante  pendant  30  minutes  et  la lecture est 

effectuée contre un blanc à l’aide d’un spectrophotomètre à 765nm. 

Une courbe d’étalonnage  (y=ax+b)  a été  réalisée  en parallèle par  l’acide  gallique  à  

différentes  concentrations (0-2 mg/ml), dans les mêmes conditions et les mêmes étapes du 

dosage. Les résultats ont  été  exprimés  en mg d’équivalent d’acide gallique par 1g poids sec 

de  l’extrait (mg /1g). Toutes les mesures sont répétées 3 fois. 

3.4. Analyse statistiques 

  Les analyses statistiques ont été réalisées par le logiciel SPSS (version 25). Les 

résultats des tests effectués sont exprimés en moyenne ± écart-type SD. La différence entre les 

différents paramètres est déterminée par le test Manova suivie un test de la Corrélation et 

l’Analyse Factorielle des Correspondances (AFC).          
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4.Résultats et  discussions 

4.1. Caractérisation morphologique   

4.1.1. Les caractères morphologiques quantitatifs   

4.1.1.1. L’analyse statistique descriptive (Annexe n°1) 

Les résultats obtenus pour les moyens, carte type et la signification  de  la longueur et 

largeurs des feuilles,   longueur et longueur  et le poids des  fruits, sont regroupés dans le 

tableau n°3.  

Tableau 3. Résultats de l'analyse descriptive de l'ensemble des caractères quantitatifs mesuré 
pour les 3 variétés   

Critère étudiée V1 V2 V3 

 

 

 

Feuille 

 

Longueur 

de la 

feuille 

MOY 7 ,2367A 6,7467A 6,5167A 

SD 0,28989 0,55940 0,80649 

P 0,374 

Largeur 

de la 

Feuille 

MOY 1, 3133B 0,8933A 1,3833B 

SD 0,07095 0,03055 0,25423 

P 0 ,001 

 

 

 

 

Fruit 

Poids de 

Fruit 

MOY 2,1667A 7,1767C 3,9000B 

SD 0,17010 0,46231 0, 20000 

P 0,000 

Longueur 

de fruit 

MOY 15,2967A 25,1533C 22,2833B 

SD 0,63058 0,72528 0,18148 

P 0,000 

Largeur 

de fruit 

MOY 9,5433A 24,7067C 17,4200B 

SD 0, 32316 1,58105 0,09539 

P 0,000 

V1: Chemlel  , V2: Biskrya , V3: Sigoise 
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 L’analyse des résultats illustrés dans ce tableau révèle l’existence d’une variabilité 

entre les trois variétés d’olivier. 

4.1.1.1.1. Feuille  

a. La longueur de la feuille           

 L’analyse de la variance de la longueur de la feuille a révélé l’existence d’une 

différence non significatives entre les trois variétés (P >0.05). 

 Les moyennes enregistrées dans notre étude sont  différents chez les variétés Chemlel, 

et très proches de ceux observés dans la région des Aurès par ( ABDSSAMED ,2016) .chez 

les deux variétés Biskrya et Sigoise.  

b.La largeur de la feuille  

          Comme pour le caractère précédent, Le Manova a montré l’existence d’une 

différence très hautement significative entre les trois variétés pour le caractère « largeur de la 

feuille » (P ˂ 0,01). Le test Tukey a classé la variété « Sigoise » comme étant la variété ayant 

la largeur la plus importante avec une moyenne de 1,38 cm suivi par la variété « Chemlel » 

avec une moyenne de (1,31 cm). Et la variété « Biskrya » a enregistrée la moyenne la plus 

faible (0,89 cm). Selon les normes du C.O.I, nous distinguons 2 niveaux de largeur : largeur 

moyenne, qui regroupe la majorité des variétés (Chemlel, Sigoise) ; largeur réduite (étroite)   

représentée par la variété « Biskrya ». 

D’après cette résultat .On remarque pour la moyenne enregistrée dans notre étude est 

très proche de ce observée chez la variété Chemlel présente dans la région des Aurès par 

(Mansouri ,2013). et varient pour les deux variétés Sigoise et Biskrya.  

4.1.1.1.2. Fruit  

a. poids du fruit  

     Une très grande variabilité a été observée pour le caractère « poids du fruit » avec un  

moyen varient entre (2,1667g) jusqu’à (7,1767g) le .Manova a montré une différence très 

hautement significative de ce caractère entre les trois variétés étudiées (P ˂ 0,01). La 

comparaison des moyennes a révélé que la variété « Biskrya » a présenté les fruits les plus 

gros avec un poids moyen du fruit de 7,18g alors que les fruits les plus petits ont été observés 

chez la variété à huile « Chemlel » avec un poids faible de 2.17g. 

        Ce test a montré d’une façon générale, et comme attendus, que le poids  moyen de 

fruits a été observé  à l’olive de table (Sigoise). Selon les normes du COI, la variété « Biskrya 

» est caractérisé par un poids de fruit très élevé (>6g). La variété (Sigoise) se distingué par 
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poids de fruit moyen (2-4g). Des poids de fruit réduit ou faible ont été enregistré par la variété 

« Chemlel ». 

Les moyennes enregistrées dans notre étude chez la variété Ségoise , sont très proches 

de ceux observes dans la région des Aurès par( Mansouri ,2013). Ainsi on remarque pour Les 

moyennes enregistrées chez la variété Chemlel, sont très proches de ceux observes dans l’Est 

Algérien par (Himour, 2018).    

b. la longueur du fruit   

Les résultats de l’analyse de la variance ont mis en évidence une différence très 

hautement significative entre les trois variétés (P ˂ 0,01) pour le caractère « longueur de fruit 

». La comparaison des moyennes a montré que la variété « Biskrya » présente les fruits les 

plus longs avec une moyenne de 25,15 mm tandis que la variété « Chemlel » possède les 

fruits les plus courts avec une moyenne de 15,29mm. 

D’après Les résultats observés, on remarque que Les moyennes enregistrées dans notre 

étude sont différentes chez les variétés Biskrya, et sont proches de ce observé dans la région 

des Aurès par Mansouri ,2013.chez les deux variétés Ségoise et Chemlel.  

c. la largeur du fruit  

    Le  Manova a montré un effet très hautement significatif du caractère « largeur  du 

fruit » entre l’ensemble des trois variétés (P˂ 0,01). Comme pour le caractère longueur du 

fruit, les résultats indique que la variété « Biskrya» a enregistré la plus grande moyenne 

(24,71 mm) suivi par la variété « Sigoise» de moyenne (17,71mm), alors que la variété « 

Chemlel » la moyenne la plus faible (9,54 mm). 

On remarque d’une façon générale pour les moyennes enregistrés dans notre étude sont 

proches de ceux observés dans l’Est Algérien par( Himour, 2018). Pour les deux variétés 

Ségoise année (2015) et Chemlel année (2016) successif.     

 

4.1.1.2. Les corrélations 

La matrice des corrélations obtenue à partir de l’ensemble des 5 variables quantitatives 

mesurées sur les trois variétés ayant fait l’objet de notre étude. L’objectif de cette analyse est 

la détermination de la relation entre les caractères et faire ressortir ceux ayant la plus grande 

contribution dans la variabilité entre les trois variétés c’est-à-dire les plus discriminants qui 

permettront la comparaison entre les cultivars. De plus, la recherche de variables qui sont très 

corrélées entre elles, et celles qui, au contraire ne le sont pas, va nous permettre d’identifier, et 
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de faire un premier tri, des meilleures variétés ayant les caractères les plus prometteurs pour 

l’amélioration d’un trait important lors d’un programme de sélection (Duby et Robin, 2006). 

Le test de corrélation de Pearson pour l’ensemble des caractères morphologiques 

quantitatifs étudiés a montré de fortes corrélations entre eux.  L’observation des 

résultats de la matrice des corrélations (Annexe n°2) a révélé que : 

� La largeur de la feuille est corrélé négativement avec  le poids du fruit (r= -

0.777), et avec la largeur du fruit (r= - 0.67). 

� Le poids du fruit est positivement corrélé avec sa longueur (r= 0.904), et sa 

largeur (r= 0.959), et  négativement avec la largeur de la feuille (r= -0. 770). 

� La longueur du fruit est positivement corrélé avec la largeur du fruit (r= 0.975). 

Ce résultat est  proche de ce observé dans la région des Aurès par (Mansouri ,2013). Et  

dans l’Est Algérien par (Himour, 2018). (Annexe 1)  

4.1.2. Caractères morphologiques qualitatifs  

  La classification morphologique des trois variétés est basée sur les descripteurs 

primaires de la feuille, du fruit et du noyau selon la norme du Conseil Oléicole Internationale 

(COI, 1997).  

4.1.2.1. Analyse Factorielle des Correspondances   

 

Figure 9. Analyse Factorielle des Correspondances 

D’après les résultats d’AFC, On remarque que : 
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-La variété Sigoise est caractérisée par 

� Une feuille avec un limbe épinastique. 

� Un fruit de forme ovoïde légèrement asymétrique, ainsi les lenticelles sur 

l’épiderme du fruit sont nombreuses et de grande taille, on remarque aussi la présence des 

mamelons. 

� Un noyau d’une surface rugueuse avec des sillons fibrovasculaires Groupés à 

proximité de la suture, et un sommet avec mucron dans L’extrémité. 

- La variété Chemlel est caractérisée par  

� Un Fruit de forme allongée asymétrique, avec un sommet de forme pointue,  

des lenticelles sur l’épiderme du fruit peu nombreuses. 

� Un noyau avec une surface lisse. 

- La variété Biskrya est caractérisée par  

La variété Biskrya se caractérisée par une feuille de forme lancéolée. 

� Un fruit de forme sphérique, symétrique avec une base arrondie 

� Un noyau de forme sphérique et de surface Raboteuse. 

• Les critères communs entre les trois variétés  

-Sigoise et Chemlel  

� Une Feuille Elliptique-lancéolée, un Fruit avec une base tronquée et un Noyau 

de forme ovoïde. 

-Sigoise et Biskrya 

� Un fruit avec un sommet de forme arrondie et des lenticelles nombreuses.  

-Chemlel et Biskrya 

�  Une Feuille de courbure longitudinale du limbe plan. Un fruit avec des 

lenticelles de dimension petites, et l’absence du mamelon. Un Noyau avec des sillons 

fibrovasculaires uniforme. 

 Les résultats observés dans notre étude pour l’ensemble des critères (qualitatifs), sont 

similaire à ceux observés dans l’Est Algérien par (Himour, 2018). Chez la variété Chemlel ; et 

varient pour les deux critères (la surface du noyau et L’extrémité du sommet). 

4.1.2.2.  Screening phytochimiques (Test qualitatif)  

Les résultats des tests phytochimiques réalisés sur l’infusé issu de broyage des feuilles 

séchés de trois variétés (chemlel, ségoise et biskrya). Sont résumés dans le tableau n°4. 
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Tableau 4. Screening phytochimique des extraits des feuilles de trois variétés. 

Test Chemlel Ségoise Biskrya 

Saponine ++ +++ + 

Alcaloïdes _ _ _ 

Tanins ++ +++ ++ 

Anthocyanes _ _ _ 

Stéroïdes +++ +++ +++ 

Terpénoïdes +++ +++ +++ 

 

   

(+++) : Fortement présent ; (++) : Moyennement présent ; (+) : Faiblement présent ; 
 (-) Test négatif. 
 

  Nous remarquons l’apparition d’une mousse qui indique la présence des saponines 

chez les trois variétés, mais avec une mousse d’un volume important chez les deux variétes 

Sigoise et Chemlel par rapport à la variété Biskrya d’un volume très faible.   

Pour les Alcaloïdes, nous avons remarqué l’absence d’un précipité blanc dans l’infus 

des trois variétés d’olea europaea L. 

 

L’apparition d'une couleur verte foncée dans l’infuse  des trois  variétés  prouve la présence 

des tanins, la teneur la plus élevée est remarquée chez la variété Sigoise 

suivie par les deux  variétés. 

Arrivant aux anthocyanes, on remarque l’absence des anthocyanes dans les feuilles des 

trois variétés de l’olivier. 

Stéroïdes sont très abondant chez les trois variétés Sigoise, Chemlel et Biskrya.  

En fin pour le test des Terpénoïdes  on remarque la présence d’un couleur brun 

rougeatre montre la présence des Terpénoïdes avec teneur élève dans les feuilles des trois 

variétes. 

Les examens phytochimique réalisés sur les feuilles de trois  variétés de l’olivier ont 

montré la présence des composés suivants : les flavonoïdes, tanins, saponines, terpènes et 

stéroïdes,  les saponines et les extraits ont été pauvre en alcaloïdes et anthocyanes. 
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Les résultats observés est similaire de ceux observes dans la région des Aurès par 

(Mansouri, 2013). Et  dans l’Est Algérien par (Himour, 2018). 

4.1.2.3. Rendement de l’extraction des feuilles d’olivier  

L’extraction hydro-acétonique des polyphénols à partir du broyat des feuilles Séchées 

de l’olivier a permis d’obtenir des extraits riches aux différents composants Biochimiques. 

Les teneurs en composants des extraits sont reportées en pourcentage de la matière sèche dans 

la figure (10) 

 

Figure 10. Rendement d'extracion acétonique des feuilles de trois variétés 

D’après les résultats obtenus, on note une variabilité entre les trois variétés de l’olivier 

(Sigoise, Chemlel, et Biskrya). 

D’après les rendements en composants extraites des feuilles étudiés, qui sont rassemblés 

dans la figure (10), on s’aperçoit clairement que l’extraction hydro-acétonique a donné un 

rendement qui varie d’une variété de l’olivier à une autre. 

 Pour les feuilles, la plus forte rendement  revient à la variété sigoise avec une valeur 

maximale représente 20,8%  de matière sèche alors que la plus faible rendement revient à la 

variété Biskrya avec une valeur minimale représente 14,17% de matière sèche. 

Les rendements  en composants extraites des feuilles étudiés.est différents de ceux observés 

dans les autres études. Dans l’Est Algérien par Himour, 2018. La plus forte rendement revient 

à la variété Chemlel, alors que la plus faible rendement revient à la variété Sigoise.   

 

0

5

10

15

20

25

chemlal ségoise biskrya

re
n

d
e

m
e

n
t

M
S

%

variété

rendement



Chapitre 4                                                                                       Résultats et discussions 

27 
 

4.1.2.4. Test quantitatif  
 
4.1.2.4.1. Teneur en phénols totaux 
 

 L’étude quantitative de l’extrait brut acétonique au moyen des dosages 

spectrophotométriques, avait pour objectif la détermination de la teneur totale de polyphénols. 

Une courbe d’étalonnage figure (11) a été tracée pour cet objective, et réalisée avec l’acide 

gallique à différentes concentration. Des mesures de densité optique pour chaque extrait se 

sont réalisées à 760 nm. 

        Les quantités des polyphénols correspondantes ont été rapportées en mg équivalent 

acide gallique par g du poids sec, sont déterminées par une équation de type : y = a x+b 

 

Figure 11. Courbure d'étalonnage de l'acide gallique 
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Figure 12. Teneur en polyphénoles des trois variétés 

• .D’après Les résultats de l’analyse statistique (Annexe n°3), on peut dire qu’il existe une 

déférence significatif de La teneur en polyphénols au sein de 3 variétés (P= 0.05), où 

la variété  Biskrya  possède la valeur la plus élevée par contre la plus faible valeur est 

enregistrée chez la variété Sigoise. 

• Les 3 variétés sont groupées dans 2 groupes homogènes, la variété Sigoise dans le 

groupe b (V3 = 0.0404± 0.0046 mg/g), La variété Biskrya dans le groupe a (V2= 

0.057± 0.0023mg/g) et enfin la variété Chemlel appartient à un groupe intermédiaire 

ab (V1= 0.0404±0.0038mg/g) . 
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Conclusion  
       La culture de l’olivier a toujours fait partie intégrante de notre paysage environnemental, 

depuis des milliers d’années, et si elle a persister jusqu’à nos jours, c’est grâce à sa grande 

diversité, qui lui a permis d’échapper aux effets contraignants des facteurs environnementaux 

et humains. La présente étude a été entreprise pour valider les différences morphologiques et 

biochimiques de l’olivier (Olea europaea L.). Des trois variétés Sigoise, Chemlel et Biskrya 

cultivées dans deux stations ElOutaya et ElHadjeb (Biskra). 

          La caractérisation morphologique sur la base des paramètres quantitatifs et 

qualitatifs des feuilles, fruits et des noyaux de trois variétés a montré une différence inter-

variétale en termes des longueurs, largeurs et des poids et qui a bien prouvé la richesse du 

patrimoine oléicole de Biskra. 

 L’exploitation des résultats de l’analyse statistique des données morphologiques 

quantitatifs et qualitatifs de cette étude ont montré des différences phénotypiques fortement 

significatives entre les variétés étudiés. En effet, Les dix-huit caractères morphologiques 

(quantitatifs et qualitatifs) utilisés. 

L’analyse qualitative réalisé par un screening phytochimique a montré la présence de 

plusieurs familles des composés naturelles, comme les flavonoïdes, les tanins, les saponosides 

les triterpènes et stéroïdes, par contre, les tests de recherche de dérivés des alcaloïdes et des 

anthocyanes ont été négatifs. 

     Pour le dosage des phénols totaux la variété Biskrya donne la teneur la plus élevée pour les 

feuilles.                

En fin, nous pouvons dire que cette étude est l’une de très peu travaux qui regroupent 

les différents comportements biologiques, biochimiques des variétés dans son 

environnements, Comme perspective il serait intéressant de continuer ces études sur les 

feuille, fruits, noyaux également les rameaux, tout en incluant différents variables (tel que : le 

temps de collecte des organes d’olivier, l’âge des organes et des arbres, les conditions 

climatiques, l’origine géographique…). 
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(Annexe n° 1) 

Statistiques descriptives 
Var 

Moyenne 
Ecart 
type N 

LogFe var1 7,2367 ,28989 3 

var2 6,7467 ,55940 3 

var3 6,5167 ,80649 3 

Total 6,8333 ,60272 9 

LarFe var1 1,3133 ,07095 3 

var2 ,8933 ,03055 3 

var3 1,3833 ,25423 3 

Total 1,1967 ,26519 9 

PoiFr var1 2,1667 ,17010 3 

var2 7,1767 ,46231 3 

var3 3,9000 ,20000 3 

Total 4,4144 2,21941 9 
 

 

Les groupes Homogènes  

 

Longueur de la Feuille 
Différence significative de Tukeya,b 

Var N 

Sous-
ensemble 

1 

var3 3 6,5167 

var2 3 6,7467 

var1 3 7,2367 

Signification  ,359 

Les moyennes des groupes des sous-
ensembles homogènes sont affichées. 
 Calcul basé sur les moyennes 
observées. 
 Le terme d'erreur est le carré moyen 
(Erreur) = ,349. 
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a. Utilise la taille d'échantillon de la 
moyenne harmonique = 3,000. 
 
Largeur de la Feuille 

Différence significative de Tukeya,b 

Var N 

Sous-ensemble 

1 2 

var2 3 ,8933  

var1 3  1,3133 

var3 3  1,3833 

Significatio
n 

 
1,000 ,846 

Les moyennes des groupes des sous-
ensembles homogènes sont affichées. 
 Calcul basé sur les moyennes observées. 
 Le terme d'erreur est le carré moyen 
(Erreur) = ,024. 
a. Utilise la taille d'échantillon de la 
moyenne harmonique = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
 
Poids du Fruit 
 
Différence significative de Tukeya,b 
Var N Sous-ensemble 
  1 2 3 

var1 3 2,1667   

var3 3  3,9000  

var2 3   7,1767 

Significatio
n 

 
1,000 1,000 1,000 

Les moyennes des groupes des sous-ensembles 
homogènes sont affichées. 
 Calcul basé sur les moyennes observées. 
 Le terme d'erreur est le carré moyen (Erreur) = ,094. 
a. Utilise la taille d'échantillon de la moyenne 
harmonique = 3,000. 
b. Alpha = ,05. 
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Largeur du Fruit 
Différence significative de Tukeya,b 

Var N 
Sous-ensemble 

1 2 3 

var1 3 9,5433   

var3 3  17,4200  

var2 3   24,7067 

Significatio
n 

 
1,000 1,000 1,000 

Les moyennes des groupes des sous-ensembles 
homogènes sont affichées. 
 Calcul basé sur les moyennes observées. 
 Le terme d'erreur est le carré moyen (Erreur) = ,871. 
a. Utilise la taille d'échantillon de la moyenne 
harmonique = 3,000 
 
Longueur du Fruit 

 
Différence significative de Tukeya,b 

Var N 
Sous-ensemble 

1 2 3 

var1 3 15,2967   

var3 3  22,2833  

var2 3   25,1533 

Significatio
n 

 
1,000 1,000 1,000 
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(Annexe n°2) 
 

Les Corrélations 
 LogFe LarFe PoiFr LongFr LargFr 

LogFe Corrélation de Pearson 1 ,363 -,317 -,401 -,333 

Sig. (bilatérale)  ,336 ,407 ,285 ,381 

N 9 9 9 9 9 

LarFe Corrélation de Pearson ,363 1 -,770* -,536 -,667* 

Sig. (bilatérale) ,336  ,015 ,137 ,050 

N 9 9 9 9 9 

PoiFr Corrélation de Pearson -,317 -,770* 1 ,904** ,959** 

Sig. (bilatérale) ,407 ,015  ,001 ,000 

N 9 9 9 9 9 

LongFr Corrélation de Pearson -,401 -,536 ,904** 1 ,975** 

Sig. (bilatérale) ,285 ,137 ,001  ,000 

N 9 9 9 9 9 

LargFr Corrélation de Pearson -,333 -,667* ,959** ,975** 1 

Sig. (bilatérale) ,381 ,050 ,000 ,000  
N 9 9 9 9 9 

 

(Annexe n°3) 
Analyse de Variance 

 

 
Somme des 

carrés ddl 
Carré 

moyen F Sig. 

Intergroupes ,000 2 ,000 14,864   ,005 

Intragroupes ,000 6 ,000   

Total ,001 8    
 
Sous-ensembles homogènes : 

Poly phénol 
Différence significative de Tukeya 
   

Variété N 

Sous-ensemble pour alpha = 
0.05 

1 2 

var3 3 ,0404133  

var1 3 ,0486100 ,0486100 

var2 3  ,0570767 

Sig.  ,081 ,072 
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Résumé 

La présente étude porte principalement sur le comportement biologique, et biochimique de l’olivier 
cultivé, Olea europaea L, représenté par trois variétés: Sigoise, Chemlel et Biskrya échantillonnés à deux 
stations ElOutaya, ElHadjeb (Biskra). 

Les caractérisations morphologiques (quantitatives et qualitatives), relatifs aux feuilles, fruits et noyaux, 
décrits dans les descripteurs du Conseil Oléicole Internationale (COI, 2003), ont révélé des différences entre les 
variétés. L’ensemble des caractères morphologiques évalués, ont révélé une différence significative entre les 
variétés étudiés, confirmer par des corrélations positif entre les caractères morphologiques varient de r=0.904 à 
0.975, et négative pour la largeur de la feuille, avec le poids et largeur du fruit.  

L’analyse qualitative réalisée par un screening phytochimique a permis de mettre en évidence la présence 
de plusieurs familles de composés naturelles : poly phénols, flavonoïdes, tanins, saponines, terpnoïdes , 
stéroïdes . 

Les résultats de l’analyse des données de la caractérisation biochimiques ont permis de 
Constater une grande différence entre les variétés. La teneur en polyphénols la plus importante à été 

enregistrée chez la variété  Biskrya (0 ,057mg /g). 
 Mots clés : Olea europaea L, morphologie, Sigoise, Chemlel et Biskrya, poly phénols. 
 
 

 

Abstract 

The present study focuses on the biological and biochemical behavior of the cultivated olive tree, Olea 
europaea L, represented by three varieties: Sigoise, Chemlel and Biskrya sampled at two stations ElOutaya, 
ElHadjeb (Biskra). 

The morphological characterizations (quantitative and qualitative), relating to leaves, fruits and cores, 
described in the descriptors of the International Olive Council (IOC, 2003), revealed differences between 
varieties. The set of morphological traits assessed, revealed a significant difference between the varieties studied, 
confirming positive correlations between morphological characters ranging from r = 0.904 to 0.975, and negative 
for width of the leaf, with the weight and width of the fruit. 

The qualitative analysis performed by a phytochemical screening revealed the presence of several 
families of natural compounds: polyphenols, flavonoids, tannins, saponins, terpnoids, and steroids. 

The results of the analysis of the biochemical characterization data allowed to 
notice a big difference between varieties. The highest polyphenol content was recorded in the Biskrya variety 
(0,057mg/g). 
 Key words: Olea europaea L., morphology, : Sigoise, Chemlel and Biskrya, polyphenols 


