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Résumé

Le présent travail est une contribution a la caractérisation morphologique et
chimiotaxonomique des feuilles et fruits, de huit variétés d’olivier Oleaeuropaea: Rougette de
Mitidja, Chemlel, Oleastre,Bouichret,Sigoise, (variétés locales) etSevillane et Verdale,
comme variétés introduitesdans le but de déterminer la diversité génétique inter-variétale de
cette espece.

L’étude morphologique basée sur I’analyse morphométrique (longueur et largeur et le rapport
longueur / largeur) des feuilles, fruits et noyaux de I’Olivier Oleaeuropaea a permis de
révéler la diversité entre ces variétés.

L’étude chimio-taxonomique basée sur 1’extraction des flavones-flavonols, acides phénols et
anthocyanes nous a permis de quantifier par spéctrophotométrie UV-visible les teneurs
absolues de chaque composé chez les variétés.

Les coefficients de variabilité des flavones-flavonols et des acides phénols est de 29,14 %
pour les huit variétés. Le coefficient de variabilité¢ des anthocyanes est de 26,25% .Ces deux
coefficients ont montré la présence d’une variabilité¢ inter-variétale traduite par une
distribution inégale de ces composés au sein de chaque variété.

L’analyse par chromatographie liquide a haute performance (H.P.L.C.) nous a permis
d’identifier chez les huit variétés les polyphénols constituant leur carte phénolique qui révele
la présence des composés communs (Flavones- flavonols : la Vanilline ) ; (acides phénols :
L’acide Salicylique) ; et des composés spécifiques pour chaque variété :

Cette différence en composition chimique chez les huit variétés traduit la présence d’une
diversité inter-variétale.

Les résultats obtenus sont confirmés par des analyses statistiques univariables et
multivariables permettant la réalisation des dendrogrammes de la classification hiérarchique
des huit variétés d’olivier et des diagrammes d’ordination dérivé de 1’analyse des
composantes principales (ACP).

Mots clés :

Olivier ;oleaeoropaea, morphométrique,chimiotaxonomique, polyphénols,Dendrogramme
,LACP.
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Abstract

This work is a contribution to the morphological characterization and chemotaxonomic leaves
and fruits, of eight olive varieties Oleaeuropaea: RougetteMitidja, Chemlel, oleaster,
Bouichret, Sigoise, Sevillane and Verdale, in order to determine the genetic diversity inter-
variety of this species.

Morphological study based on morphometric analysis (length and width and length / width
ratio) of leaves, fruits and kernels of the Olive Oleaeuropaea has revealed the diversity
between these varieties.

The chemo-taxonomic study based on the extraction of flavones, flavonols, anthocyanins and
phenols acids allowed us to quantify by UV-visible spectrophotometry the absolute
concentrations of each compound in varieties.

The coefficients of variabilityflavones, flavonolsand phenolic acids is 29.14% for the eight
varieties. The anthocyanins variability coefficient is 26,25% .These two factors showed the
presence of an inter-variety variability resulted in an unequal distribution of these compounds
in each variety.

The analysis by high performance liquid chromatography (H.P.L.C.) allowed us to identify
among eight varieties polyphenols constituting their phenolic map that reveals the presence of
common compounds (flavonols Flavones-: vanillin); (Phenolic acids: Salicylic acid); and
specific compounds for each variety:

This difference in chemical composition among eight varieties reflects the presence of an
inter-varietal diversity.

The results are confirmed by univariate and multivariate statistical analyzes to achieving the
dendrograms of the hierarchical classification of eight olive varieties and ordination diagrams

derived from the CPA.

Keywords:

Olivier,; Oleaeoropaea, morphometric, chemotaxonomic, polyphenols, Dendrogram, ACP.
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Introduction

La biodiversité agricole fait partie de la biodiversité globale et revét une grande importance
pour deux raisons fondamentales. Premicrement,elle intégre une énorme variété¢ de formes
distinctes de vie végétale et animale vitales pour la sécurité alimentaire. Deuxiémement, la
variabilité génétique est la seule source de résistance naturelle aux agressions biotiques et
abiotiques auxquelles sont exposées les productions agricoles. De ce fait, la diversité agricole
répond a la fois aux besoins immédiats et aux intéréts a long terme des populations (Fadlaoui,

2006)

L’olivier est la deuxiéme plus importante culture fruitiére et oléagineuse cultivée a travers le
monde apres le palmier a huile ; ce regain d’intérét est dii en plus de celui socio-économique,
environnemental de cette espece et aux qualités sanitaires et nutritionnelles (Abousalim et al,

2005)

En Algérie le patrimoine oléicole national est trés riche en cultivars.Il existerait plus de 150
cultivars d’olivier plus ou moins cultivés. Ceci ne refléte pas en réalité¢ le nombre réel des
cultivars locaux qui ne sont pas encore identifiées et caractérisées, selon des prospections
récentes sur de nouveaux sites, le nombre de cultivars serait encore plus élevé. En fait, le
manque d’information sur I’existence de beaucoup de cultivars locaux dispersés, a travers tout
le pays, et qui ne sont pas encore inventorié€s ni caractérisés, on est la raison principale. Et a
cette trés grande diversité, vient s’ajouter la confusion au niveau des noms donnés aux

cultivars.(Chaouki et al., 2006).

Ce manque d’information suggere la nécessit¢ d’approfondir notre connaissance sur le
patrimoine oléicole national pour mieux le valoriser et le sauvegarder. L’organisation
d’études systématiques selon les normes de classification et des schémas descriptifs complets

permettra de clarifier la gamme des ressources génétiques oléicoles.

Selon Alba et al., (2009),I’identification des cultivars de I’olivier est basée souvent sur des
descripteurs morphologiques, biochimiques et agronomiques qui sont influencés par les

facteurs environnementaux.

C’est dans ce contexte que notre étude s’inscrit. Le premier objectif est de contribuer a
I’identification et la caractérisation de quelques cultivars locaux et introduits, en ce basons sur
des description morphologique (feuilles, fruits et noyaux) décrites dans le descripteur

international du Conseil Ol¢€icole International (COI). Les marqueurs chimio taxonomiques
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vont étre utilisée pour déterminées la composition qualitative et quantitative en polyphénols

de chaque cultivar étudié.

Le deuxiéme objectif est d’évaluer la variabilité existant entre les cultivars et d’identifier les

caracteres les plus discriminants et les plus importants qui peuvent &tre utilisés pour la

classification et la caractérisation des cultivars de I’olivier.

Notre étude est réalisée selon le plan suivant :

e Présentation de la zone d’étude (synthése climatique et analyse du sol).
e Etude morphométriquedes organes aériens de I’olivier Oleaeuropaea L.
e FEtude chimiotaxonomique par :

v’ Extraction des composés phénoliques des feuilles.

v Analyses quantitatives des polyphénols par spectrophotométrie.

v Analyses qualitatives des polyphénols par HPLC.
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Généralités sur Lolivier




Chapitre I Généralités sur l'olivier

I.1.Historique

L’histoirede 1’olivier cet arbre estfait de légendes et de civilisation, et religions du bassin
méditerranéen (Bottani, 2011)

Selon Moreau(1997) et Artaude (2008) son nom primitif d’arbre sauvage est I’oléastre, son
nom latin est Oleaeuropaea, il est originaire de 1’Asie mineure ou les premicres traces
sauvage de I’olivier ont été retrouvées, il y’a 14000ans ; Il s’est ensuite étendu a tout le bassin
méditerranéen grace aux Grecs et aux Romains. Surles cotes sud de la méditerranée,l’olivier
progresse par I’intermédiaire des Phéniciens qui I'ont introduit dans leur colonie de Carthage
de la Gréce a I’Espagne en passant par I’Egypte, I’Italie, la Tunisie, le Maroc, et la France ;
I’olivier s’estimplanter durablement sur le pourtour méditerranéen jusqu’au 19™™ siécle ;Les
Européens ont permis son implantation aux Etats-unie en Amérique du sud ; actuellement il se
retrouve méme au japon.

En Algérie, la culture de I'olivier remonte a la plus haute antiquité. Nos paysans s'y
consacraient avec art durant plusieurs siécles (Alloum, 1974). L'olivier et ses produits
constituaient alors l'une des bases essentielles des activités économiques de nos populations
rurales. L'huile d'olive faisait 'objet d'un commerce intense entre 1'Algérie et Rome, durant
I'époque romaine. Depuis cette époque, ’histoire de 1’olivier se confond avec 1’histoire de
1I’Algérie et les différentes invasions ont eu un impact certain sur la répartition géographique
de I’olivier dont nous avons hérité a I’indépendance du pays (Mendil et Sebai, 2006).

I1.2. Classification et Description Botanique
1.2.1. Classification

Dans la nouvelle classificationétablie par le groupe phylogénique des angiospermes
(APG 111, 2009), I’olivier (Olea europea L) est classé comme suit :
Régne : Plantae

Embranchement : Spermaphytes

Sous Embranchement : Angiospermes

Classe : Eudicotylédones

Sous classe : Astéridées

Super ordre : Euastéridées I (Lamiidées)

Ordre : Lamiales

Famille : Oleaceae

Genre : Olea

Espece : Oleaauropaea L.
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L’olivier se distingue en deux formes principales (Pagnol, 1996)

e L’olivier sauvageOléaeuropaeasubspsylvestris.

e L’olivier cultivé Oléaeuropaeasubspsativa
D’apres Brikei(1993), I’olivier est toujours vert, Ses dimension et ses formes varient avec les
conditions climatiques, 1’exposition et la fertilité du sol.

«* Nom vernaculaire

-Nom francais : Olivier.
-Nom anglais : Olive tree.
-Nom arabe et amazighe :Zebbour, Sebboud;j (Pour la variété sauvage).

Amourga,Zitoun, Azemmour (Pour la variété cultivée). (Dellil, 2007).

1.2.2.Description Botanique de I’olivier

L’olivier (Oleaeuropea L.) est un arbre méditerranéen par excellence, diploide (2n=46)
originaire d’un climat subtropical sec (Lavee, 1997).11 peut atteindre en moyenne 10 a 15 m
de hauteur dans les régions relativement chaudes, a forte pluviométrie ou abondamment
irriguées en été (Figure : 01); tandis que, dans les climats froids, les arbres sont généralement

plus petits. (Loussert et Brousse, 1978).

Figure 01 : Aspect général de 1’olivier Olea europaea L.

1.2.2.1.Systéme racinaire

Le systéme racinaire est un chevelu trés dense, il a ainsi un ancrage solide dans le sol qui lui
permet de résister aux vents, a la sécheresse et a 1’érosion. Parfois il présente de gros
renflements qui sont des réserves lui permettant de faire face aux variations

climatiques(Artaud, 2008).
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Dans les sols a profil non uniforme, I’olivier développe un systéme radiculaire différencié

selon la compatibilité et I’aération des couches du sol.(Lavee, 1997)
1.2.2.2.Le tronc

Les jeunes arbres ont un tronc éloncé, circulaire et celui des arbres agés ont un aspect
rugueux, tortueux ou cannelé. La hauteur du tronc est plus ou moins développé et cela en
fonction des zones de culture et des cultivars, tandisque le diamétre, il peut atteindre (1,5 a 2
m) (Loussert et Brousse, 1978). L’écorce et le bois est gris brunatre et différent entre arbres
irrigués et arbes non irrigués. Dans un environnenment sec, le tronc développe une couche
subéreuse assez €paisse, alors que chez les arbres irrigués, I’écorce est mince et les tissus sont

souvent viables (Lavee,1977).

1.2.2.3.Les feuilles

Figure 02 : les feuilles d’olivier
(originale)

1.2.2.4.Les inflorescences et fleurs

Figure 03 : les fleurs de
I’olivier(Artaud.2008)
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En fonction des variétés et parfois sur un méme arbre ,Amirouche (1999) a pu distinguer trois
sortes de fleurs :

-des fleurs complétes (monoclines) pourvue d’organes sexuels normaux produisant fruits et
graines -des fleurs stériles (diclines) possédent des étamines avec
pollen mais pas de pistil. -des fleurs pourvues
d’étamines normales et de pistil anormal : stigmate nom fonctionnel ou ovaire sans ovules ou

avec ovules anormaux.

1.2.2.5.Le fruit

Le fruit est une drupe, fruits a noyau
(Figure 04).Ses piéces composantes sont
I'épicarpe (la peau), mésocarpe (la chair),
etl'endocarpe (le noyau), qui se compose
d'une enveloppe boiséerenfermant un ou,
rarement deux  graines(Connor et

Fereres,2005).

Figure 04 : Les fruits de I’olivier
(Originale)

Selon (Fantanazza et baldini, 1990), le fruit et le noyau sont de forme et dimension
variables, caractéristiques de la variété qui leur donne naissance ; la forme du fruit peut étre
sphérique ; ovoide ou allongée. La longueur du fruit et celle du noyau sont le caractere le plus
héréditaire, ces mémes auteurs signalent aussi qu’a I’approche de la maturité, 1’épicarpe

change de couleur, violette ou rouge a la coloration noiratre.

I.3Répartition dans le monde et en Algérie

L’olivier connait une distribution géographique assez large due a son adaptation a toutes les
conditions édaphiques et aux reliefs du sol. Cependant, la rusticité de 1’olivier lui confére une
certaine marginalité, car I’espéce Olea europaea peut exprimer son potentiel génétique par de

hauts rendements dans des conditions trés favorables (Uzzan,1992 ;Lopez-Villatra,1997).

L’olivier est aujourd’hui cultivé dans toutes les régions du globe se situant entre les latitudes
30° et 45° des deux hémispheres, des Amériques (Californie, Mexique, Brésil, Argentine,

Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et 1I’Afrique du sud.

e
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Actuellement plus de 900 millions d’oliviers cultivés a travers le monde, mais le bassin
méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec pres de 95% des oliviers mondiales

(Benhayoun et Lazzeri, 2007).

Selon le conseil ol€icole international(COIL.2012), la superficie ol€icole mondiale est estimée
a environ 11 millions d’ha, dont 78% en sec et 22% en irrigué. Sur ’ensemble de cette
superficie, 53% reviennent aux pays de 1’Union européenne, 27% aux pays du Maghreb, 18%

aux pays du Moyen-Orient et 2% aux pays du continent américain et autres.

En AlgérieL’olivier est cultivé sur les zones cotieéres du pays a une distance de 8 a 100Km de
la mer ou il trouve les conditions favorables pour son développement. Iloccupait, en 2014, une
superficie de 383 443 hectares et une production de 4 828 600 Qx d’olive de table et 479 700
Hl d’huile (ITAF, 2015).

La majorité des surfaces oléicoles se localisent dans des régions de montagne et les collines
et recouvrent une surface de 195000 hectares (Khoumeri, 2009), ainsi que 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 1’ol¢iculture intensive dans les zones steppiques, présahariennes et
sahariennes (Msila, Biskra, Ghardaia) en vue d’augmenter les productions et de minimiser les

importations.
1.4. Exigences écologiques
1.4.1. Climat

Bien que I’olivier fiit introduit dans les quatre coins du monde, sa culture et ses exigences sont
associ¢es a la zone méditerranéenne, cette dernicre est caractérisée par un hiver doux et
humide et un été sec et chaud.Comme I’olivier ne peut pas résister a des températures
inférieures a -15°c, cette isotherme délimite sa zone de culture en latitude (entre 22 et 45°
7eme

dans I’hémisphére nord et de 1’équateur au 3

1990).

parallele dans I’hémisphere sud) (Baldy,

1.4.2. Température

L’olivier est un arbre thermophile caractéristique des régions chaudes, malgré son aptitude a

supporter les températures élevés de 1’été (avec alimentation hydrique), les températures

e
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supérieures a 40°C causeront des brulures endommageant I’appareil foliacé ainsi que la chute

des fruits (Lousert et Brousse, 1978).

L’olivier ne supporte pas beaucoup le froid, en effet les températures négatives (-5 a -6°c)
peuvent étre dangereuses, surtout survenant brutalement au court du repos végétatif. Les
dégats se manifestent suite a I’impuissance du systéme racinaire & pomper 1’eau ainsi que les
nutriments vers la partie aérienne ce qui provoquerait le desséchement de cette partie (Baldy,

1990).
1.4.3. Pluviométrie

Les besoins hydriques potentiels de 1'olivier dépendent du climat et du type de sol de la

région, ainsi que de la réserve d'eau disponible a la fin de I'hiver.

L'olivier est un arbre typique du climat méditerranéen, etant assez résistant a la sécheresse, il
est traditionnellement cultivé en sec(Loussert et Brousse, 1978).

En étudiant la consommation d'eau de 1'olivier en plantation dense et en irriguée, (Vernet et
al, 1964), ont montré¢ que les besoins de l'olivier sont estimés a 85% duPotentiel
d’évapotranspiration (ETP). D'aprés Trigui(1987) les besoins réels maximums de 1'olivier

sont fixés autour de 60% a 70% de 'ETP.

1.4.4. Hygrométrie

Les fortes humidités de 1’air peuvent €tre néfastes pour la croissance de 1’arbre. Aussi, elles
favorisent les maladies cryptogamiques comme elles génent la pollinisation anémophile ; c’est
pour cette raison que cette culture est a éviter a proximité immédiate de la mer (au moins 10
km)(Loussert et Brousse, 1978).

Les fortes hygrométries, la gréle et les gelés printanieres sont autant des facteurs défavorables

a la floraison ainsi qu’a la fructification.
1.4.5. Lumiére

Avec une bonne exposition au soleil, I’olivier donne des meilleurs rendements. Par ailleurs,
les coteaux bien exposés au soleil (versant sud) présentent un meilleur développement.
La lumiére est un facteur déterminant au cours de la floraison. Selon Daoudi (1994),

I’évolution florale est inhibée sur les arbres qui ne regoivent pas assez de lumiére.
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1.4.6. Sol

L'olivier est réputé comme une espece peu exigeante en qualité du sol. Elle s'adapte a une
large gamme de types de terres a conditions qu'ils ne soient pas trés compacts ou mal drainés
(James et al., 1985).

Dans les régions peu pluvieuses, l'olivier ne donne de bons résultats que s'il est planté dans
des sols profonds et sablonneux ou le systéme radiculaire peut se développer verticalement et

horizontalement (Vernet et Mousset, 1964).

L.5.Importance et utilisation

I.5.1. Importance économique

L’Olivier, signe d’identité du Bassin Méditerranéen, a constitué depuis toujours un des piliers
de I’économie agricole des pays de cette région. Par les deux principaux produits dérivant de
sa culture, le fruit et son huile(Dutuit et al., 1991).

L’olivier a connu une extension progressive a travers le monde. La culture de 1’olivier s’étale
sur une superficie de 9.984.919 hectares (FAOSTAT,2013) dont 98% se sont situés dans le
pourtour de la méditerranée (Guerbaa, 1988 ;FAQ, 2003 ; Mendil, 2009).

L’ Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est plus favorable a la
culture de I’olivier ou il constitue une des principales essences fruitieres a 1’échelle nationale
(Benderradji et al., 2007 ; Babouche et Kellouche, 2012). L’oléiculture algérienne est
constituée d’environ 50 369 990arbres (ITAF, 2015), répartie sur une superficie d’environ
383.443 hectares.

L’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre 1’érosion, de valorisation des terres
agricoles et de fixation des populations dans les zones de montagne, s’étend sur tout le
territoire national. D’aprés Chaux, il se concentre notamment dans trois principales régions :
la région du Centre (54%), la région de I’Est (29%) et la région de 1’Ouest (17%).

En termes de production d'olives nationale, elle connait des variations importantes d’une
année a l’autre, dues a divers facteurs tels que la productivité alternante caractéristique de
certaines variétés, la pluviométrie, les incendies de foréts dans certaines régions du pays et les

pratiques culturales(FAOSTAT, 2013).




Chapitre I Généralités sur l'olivier

1.5.2. Importance alimentaire et utilisation phytothérapie

Toutes les études démontrent que les régimes alimentaires a base d'huile d'olive sont
bénéfiques pour la sant¢ humaine en diminuant le risque de plusieurs maladies (Ghedira,
2008). Ces bienfaits sont liés 1'un ou l'autre a sa richesse en acides gras bien-équilibrée, ou
l'acide oléique est le composant principal et a la présence des biomolécules mineures, telles
que les vitamines et les antioxydants naturels.

Compte tenu de ses propriétés, 1’huile d’olive apparait comme un véritable aliment
fonctionnel susceptible d’avoir d’autres effets positifs sur la santé (Bouskou, 2012) :

- L'huile d'olive est souvent associée aux traitements des affections respiratoires,
cardiovasculaires et cutanées.

- Sa composition chimique est trés proche de la graisse du lait maternel, elle stimule la
sécrétion des sucs digestifs, protége les muqueuses gastriques et intestinales

- Anti-cholestérols, elle préviendrait les maladies cardiaques, les tuberculoses et préviendrait
contre la radioactivité, ralenti le vieillissement et soigne les colites et gastro-entérites.

- L'olive de table stimule les sécrétions biliaires, aide au fonctionnement du foie et des reins.

L.5.3. Intérét écologique

L'olivier joue un rdéle important dans 1'équilibre des écosystémes semi-aride et semi
désertique. Le verger, par sa longue durée de vie, est un ¢lément de fixation de la population
et permet d'abriter des cultures vivriéres nécessaires a la consommation a court terme. Par
rapport a d'autres especes, il utilise de fagon trés efficace 1'eau du sol et du sous-sol. Par son
systéme racinaire trés développé, il participe a la stabilisation et a la conservation du sol. Cet
arbre est planté, au vue de sa grande capacité¢ d'adaptation, sur des terrains de mauvaise
qualité, inaptes a toutes autres cultures (sols pauvres, forte pente, etc.) (Dutuit et al., 1991).
D’un point de vue écologique ; les populations d’olivier sauvage jouent un rdle dans la
protection des sols contre la désertification a cause de leur grande résistance au vent et a la
sécheresse ; leur habilit¢ de repousser aprés un feu ou un gel et particulicrement leur trés
grande longévité qui leur permet de vivre jusqu’a plusieurs milliers d’années (Mulas ,1998).
Selon Conception et al., (2011) peu de travaux de sélection sur 1’olivier sauvage ont été
effectué sur leur potentiel en sylviculture ou comme une source de trait de valeur a introduire

dans les cultivars.
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1.5.4. L’utilisation des sous-produits de I’olivier

Les principaux déchets engendrés lors de 1’¢laboration d’huile d’olive sont de deux types :
solides et liquides qui sont respectivement les grignons et les margines (CAR/PP, 2000). En
outre, I’olivier, a travers la taille génére des feuilles, des brindilles et du gros bois (Nefzaoui,
1991).

Les sous-produits de I’oléiculture sont partiellement ou totalement perdus pour certains pays,
alors que leurs possibilités d’utilisation sont multiples. Selon Moussouni (2009), en Algérie
les pertes annuelles dans les déchets solides (grignons) sont d’environ 16.000 tonnes de
matieres organiques et 21.000 tonnes de matiéres énergétiques.

Dans les déchets liquides (Margines) se trouve: 650 tonnes Matiére organique, 300 tonnes
d’Azote et prés de 600 tonnes d’¢léments minéraux (Potassium, Phosphore, Calcium,
Magnésium...), ajouté a cela une perte considérable d’eau (en moyenne 15.000 litres par jour
au niveau de chaque huilerie). Cependant, la valorisation de ces sous-produits permet, entre
autres, de minimiser les problémes de pollution engendrés par les effluents des huileries et de
contribuer a compenser le déficit fourrager surtout dans les pays d’Afrique du nord et du

Moyen Orient (Nefzaoui, 1991).
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I1.1.Diversité de I’olivier

L’olivier (Oleaeuropaea L.) est I’'un des plus anciens arbres fruitiers cultivés. Il a évolué
autour du bassin méditerranéen en produisant d’énorme variétés ayant une diversité
phénotypique (Ruby, 1918 ; Cantini et al., 1999) et génétique importante (Ouazzani et
al.,1995 ; Trujillo et al., 1995 ; Belaj et al., 2001). Cette richesse du matériel génétique est
notamment due a la grande longévité de I’arbre, a son histoire séculaire et a la nature de sa
pollinisation (pollinisation croisée) (Cantini etal., 2008 ; Bracci et al., 2009 ; Bracci et al.,
2011).

I1.1.1.Diversité dans le monde

Le patrimoine génétique oléicole mondial est trés riche en variétés d’olivier
(Oleaeuropaeal.), cultivées et spontanées (Trigui, 2002). sur la base des évaluations de la
FAO ce patrimoine est constitué¢ par plus de 2600 variétés différentes (Muzzalupo, 2012 ;
Muzzalupo et al., 2014). Par conséquent, ce nombre pourrait probablement étre plus élevé
car il y a un manque significatif d'information concernant des variétés locales mineures et des
€cotypes qui sont répandus dans différents pays ol€icoles (Cantini et al., 1999 ; Muzzalupo
etal., 2014).

I1.1.2 Diversité en Algérie

Par sa position stratégique, 1’Algérie a été un relais de la diversité phytogénétique entre
I’Europe, I’Est et 1’Ouest de la Méditerranée. Cette position a contribué largement a la
richesse de notre patrimoine génétique de I’olivier. Selon Chaouki et al., (2006), il existerait
plus de 150 cultivars d’oliviers plus ou moins cultivées. Seulement 36 cultivars ont été
identifiés en se basant sur des caractéres morphologiques et agronomiques (Mendil et
Sebai,2006). A cette trés grande diversité, vient s’ajouter la confusion au niveau des noms
donnés aux cultivars (Chaouki et al., 2006). Souvent plusieurs cultivars identiques collectés a
des endroits différents, se sont vus attribuer des noms vernaculaires, par des cas d’homonymie
ou

et de synonymie. La plupart de ces cultivars sont représentés par des vieux pieds(Mendil
etSebai, 2006) situés dans des zones de montagnes, sur des terrainsaccidentés et marginaux,
peu fertiles et caractérisés par une pluviométrie moyennecomprise entre 400 et 900 mm/an
(Sahli, 2009).

Les variétés d’olivier les plus connues en Algériesont :

*Chemlel * Azaradj (Adjeraz) * Limli* Sigoise*Rougette de la Mitidja
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*Rougette et Blanquette de Guelma*Bouchouk(Loussert et Brousse, 1978 ; Ahmim, 2006 ;
Mendil et Sebai, 2006 ;Oulebsir, 2008 ; Sahli, 2009).

I1.2. L’étude de la diversité génétique de I’olivier

Bien que le nombre de variétés constituant 1I’espeéce Oleaeuropaea L. soit considérable, leur
inventaire, leur identification et leur caractérisation demeurent indispensables, d’une part,
pour la diminution des problémes de confusion surtout d’appellation (Idrissi et Ouazzani,
2003) et d’autre part pour maximiser l'efficacité¢ de la conservation du matériel génétique, de
la gestion, et des activités d’amélioration (Carriero et al., 2002).

L’évaluation de la diversit¢ de D’olivier peut étre effectuée a 1’aide des marqueurs
morphologiques, des marqueurs biochimiques et des marqueurs moléculaires.

I1.2.1. Les marqueurs morphologiques

Les marqueurs morphologiques ont été employés depuis plusieurs années pour 1’identification
et la caractérisation des génotypes. Leur étude est considérée comme étant la premicre étape,
incontournable, pour la description, la caractérisation et la classification de n’importe quel
matériel génétique ainsi que des outils utiles pour examiner les accessions de n’importe quelle
collection (Cantini et al., 1999).

De nombreuses études de description de la diversité génétique de ’olivier, basées sur des
caracteres morphologiques, la combinaison des caractéres morphologiques, agronomiques et
phénologique ou bien la combinaison des caractéres morphologiques et marqueurs
moléculaires, ont été réalisées dans la plupart des pays méditerranéens (1I’Espagne, 1’Italie, la
Grece, le Maroc, 1’ Algérie, la Tunisie, la Syrie et 1’ Albanie) (Cantini et al., 1999 ; Idrissi et
QOuazzani, 2003 ; Hagidimitriou et al., 2005; Mendil et Sebai, 2006 ; Ozkaya et al., 2006 ;
Abdul Hamid et al., 2007 ; Rao et al., 2009 ; Dodona et al., 2010; Zaher et al., 2011 ;
Parra-Lobato et al., 2012).

Les marqueurs morphologiques seuls ont montré leur utilité pour I’identification des variétés
de ces pays. Ils ont permis aussi de résoudre divers cas d’homonymie et de synonymie
(Idrissiet Ouazzani, 2003). Cependant, ces marqueurs sont peu polymorphes, dominants, ils
interférent souvent avec d’autres caractéres (de Vienne, 1998). En outre, I'expression de la
plupart des caractéres morphologiques est affectée par plusieurs facteurs (environnement, age
d'arbre, systéme de formation, état phénologique, etc.) (Rao et al., 2009). L’utilit¢ des
descripteurs morphologiques sera fréquemment renforcée par l'utilisation de marqueurs

moléculaires (Sheidai etal., 2010 ; Belaj et al., 2011)
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I1.2.2.Les marqueurs biochimiques

Les marqueurs biochimiques ont ét€¢ mis en ceuvre pour étudier la variabilité génétique
(Harry, 2001).Ils se caractérisentpar un pouvoir de discrimination plus élevé que les
marqueurs morphologiques (Bank et al., 2001).
Ce sont des protéines produites par 1’expression de genes et qui peuvent €tre séparées par
¢lectrophorése afin d’en identifier les alleles (Ghalmi, 2011). Les isoenzymes sont les
marqueurs biochimiques les plus largement utilisés en amélioration végétale (Bednorz et al.,
2004 et Voylokov et Priyatki, 2004 in Dominguez-Garcia, 2012). Elles ont été trés utilisées
pour l'identification variétale chez 1’olivier. La méthodologie nécessaire pour le
développement et l'utilisation de ce type de marqueurs est relativement simple, rapide et
¢conomique (Trujillo et al., 1995). Certaines de ces études ont été portés sur le
polymorphisme enzymatique du pollen (Trujillo et al, 1995) et le polymorphisme
alloenzymatique des feuilles (Ouazzani et al., 1993 ; Ouzzani et al., 1995). Ces travaux ont
révélé une variabilité génétique trés importante.
Les composés phénoliques forment aussi un groupe de composés phytochimiques le plus
important des plantes (Bata et al., 2005), comme c’est le cas pour la plupart des substances
naturelles qualifiées de métabolites secondaires, leur répartition qualitative et quantitative est
inégale selon les especes, les organes, les tissus et les stades physiologiques (Sarni-machado
etCheynier, 2006), d’ou leur utilisation en tant que marqueurs biochimiques en
chimiotaxonomie pour caractériser les cultivars ou les variétés de différentes especes
(Vansumer et al., 1993).
Les polyphénols sont des métabolites secondaires présents chez toutes les plantes vasculaires
(Lebham, 2005) ; ils constituent un des groupes le plus nombreux et largement distribu¢ des
substances chez les végétaux avec plus de 8000 structures phénoliques présentes dans tous
les organes de la plante; ils résultent bio-génétiquement de deux voies synthétiques

principales : la voie shikimate et la voie acétate (Lugasi et al., 2003).

Les formes phénoliques les plus simples présentent des structures chimiques allant du simple
phénol en Cg aux flavonoidesen C;s. Ces molécules sont présentées sous forme soluble dans la

vacuole (Macheix et al., 2005).
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I1.2.3. Les marqueurs moléculaires

Afin de surmonter les problémes des marqueurs morphologiques et biochimiques, d’autres
méthodes discriminatoires efficaces et rapides sont nécessaires. De nos jours, avec la
disponibilité des marqueurs moléculaires d’ADN, il est devenu possible de fournir un outil
précis et non ambigu pour une identification correcte du patrimoine génétique oléicole
(Carriero et al., 2002).

Les marqueurs moléculaires sont des outils trés utiles dans les études de la génétique et dans
'amélioration des plantes cultivées (Bracci etal., 2011). Ils offrent plusieurs avantages par
rapport aux marqueurs phénotypiques traditionnels. Ils sont plus précis vu qu’ils permettent
d’étudier la diversité a sa base plutot que sur les produits de son expression.

En outre, ils sont en grand nombre et détectables dans tous les organes et les tissus
(deVienne,1998). Les marqueurs moléculaires sont neutres, reproductibles et présentent un
niveau de polymorphisme élevé (Gomes et al., 2012). Les marqueurs moléculaires peuvent
étre visualisés par des techniques basées sur 1’hybridation ou par des méthodes basées sur la
PCR (Polymerase Chain Reaction).

Les principales applications des marqueurs moléculaires basées sur I’ADN dans 1’étude de

I’olivier sont :

o RADP (Random Amplified Polymorphic DNA) (William et al., 1990).
o AFLP (Amplifed Fragment LengthPolymorphism) (Vos et al., 1995).
oSSR (Simple SequenceRepeats)(Morgante et Olivieri, 1993).

o ISSR (Inter Simple SequenceRepeats)(Zeitkiewicz et al., 1994).

o SNP (Single Nucleotide Polymorphism) (Wang et al., 1998).
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Chapitre | Matériel et méthodes

Ce travail a été réalisédurant la période s’étalant du mois de décembre (2015) au mois de mai

(2016), le travail ainsi réaliser comprend trois volets :

Une analyse du sol réalisée au niveau du laboratoire de pédologie de département de

biotechnologie végétale de 1’université de Blida I.

Une étude morphologique basée sur 1’analyse biométrique des feuilles, fruits et noyaux

réalisée au niveau du laboratoire de projet fin d’é¢tude (PFE) université de Blida 1.

Une étude chimio taxonomique a été réalisée au niveau du laboratoire de physico —chimie du
complexe Antibiotical SAIDAL /Médéa ; L’objectif de cette derniére consistait a réaliser des
extractions des polyphénols a partir des poudres végétales des feuilles d’olivier, ainsi que leur
dosage par une spectrophotométrie et une Chromatographie Liquide a Haute Performance

(HPLC)
I.1.Présentation de la zone d’étude
I.1.1.Situation géographique

Nous avons réalisé notre travail dans les wilayas de Tizi-Ouzou (Maatkas) ; Mascara (Sig) ; et

Blida (Chréfia et Station Expérimentale USDB) (Tableau I) et (Figure 05).

Tableau I : Situation géographique des stations d’étude

Station Localisation Altitude (m) | Latitude (Nord) | Longitude (Est)
Tizi-Ouzou 20Km au sud-ouest de 600 36°36°43”’ 3°59’16”
( Maatkas) Tizi-Ouzou
Blida
(Station 8Km au nord-est de 171 36°31°06”’ 2°54°19”
Expérimentale Blida a 44Km au sud-
USDB) ouest d’Alger
(Chréfia) 6Km au Nord-est de 215 36°49°88”’ 2°89°26”°
Blida.
Mascara (Sig) 50Km sud-est d’Oran 501 35°23°00”° 0°09°00”’
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MASCARA BLIDA TIZ1 OUZOU

Figure 05 : Situation géographique des
zones d’étude (ONMT, 2016)

I.1.2. Etude climatique et pédologique
I.1.2.1.Synthese climatique

Les relevés des températures (T) et précipitations (P) mensuelles moyennes (2014/2015) ont
été fournis par I’office national de la météorologie(ONM) de Dar El Baida. (Tableau II et I11
/Annexe I).

La synthese de données climatiques obtenues est effectuée par plusieurs indices climatiques :
% Diagramme ombrothermique de Bagnols et Gaussen

Afin de mieux évaluer la durée et 'importance de la saison séche, nous avons établis le
diagramme ombrothermique de Bagnols et Gaussen. Dont la principe est: un mois est
considéré comme sec lorsque le double de la température moyenne mensuelle(T) est

supérieure ou €gale aux précipitations mensuelles(P) :(P< 2T).
% Quotient pluviométrique d’Emberger

L’emploi du quotient pluviométrique (Q2) est spécifique au climat méditerranéen, ce quotient
permet d’apprécier 1’aridité des régions méditerranéennes et de classer les zones d’études

dans le climagramme d’Emberger.
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La formule adoptée pour le calcul du quotient pluviométrique de nos zones d’étude est la

suivante :(Q2= 2000 P / (M? — m?)
P : Moyenne des précipitations annuelles en m ;M : Moyenne des maximas du mois le
plus chaud en ° K ; m : Moyenne des minimas du mois le plus froid en °K (t+ 273) ;M-

m : Amplitude thermique moyenne. ; K : Degré Kelvin

1.1.2.2. Etude pédologique
A) Echantillonnage du sol

Le prélévement des échantillons du sol est une opération fondamentale. Elle est simple, mais
elle demande cependant quelques précautions ; les échantillons sont prélevés a partir du point
le plus profond pour terminer vers la surface. Nous avons pris un échantillon de 1 kg du sol de
chaque zone d’étude a une profondeur de 0 a 30 cm. Chaque échantillon recueilli est mis dans
un sachet en plastique, puis transporté au laboratoire.Tous les échantillons sont préparés en
vue des analyses ; Par un séchage a I’air pendant huit jours, suivit d’un broyage a I’aide d’un
pilon, en porcelaine, et Par tamisage a 2 mm, séparant la terre fine de la fraction grossiere, la
terre fine est mise dans des sachets en plastique portant un code relatif a la région, c’est sur

cette terre fine que nous avons réalisé une série d’analyse physico-chimique a savoir :

La Granulométrie (Méthode internationale a la pipette de ROBINSON)

=  L’humidité (séchage a I’étuve 105°C)

* Le dosage du calcaire total (utilisation de la méthode gazométrique « calcimetre de
BERNARD »

= Lamesure du pH au pH metre

= La conductivité €lectrique CE (Mesure au conductimeétre)

B) Analyses physiquo-chimiques

«* Granulométrie

L’analyse granulométrique du sol (analyse mécanique) consiste a classer les éléments du sol
d’apres leur grosseur et a déterminer le pourcentage de chaque fraction. Les résultats obtenus
sont interprétés par un diagramme des textures ou triangles des textures(Figure 06)afin de

connaitre la texture de I’échantillon de sol.
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Triangle des textures
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Figure 06 : Triangle de Demelon
La méthode internationale se base sur I'utilisation de la pipette de ROBINSON est la méthode
la plus fréquemment employée pour déterminer la texture du sol surtout pour les prélévements
des argiles et limons.

Mode opératoire

* Destruction de la matiére organique
- Peser 20 g de sol tamisé a 2 mm et les métres dans un bécher etajouter 50 ml d’H,O, a 20
volumes
-Porter au bain marie ou sur une plaque chauffante a une température de 85a90°C jusqu’a
disparition de I’effervescence.Et vérifier 1’absence de H,O, par KMnOy, a la touche. Laisser

refroidir.

* Décarbonatation
- Ajouter 100ml d’une solution d’HCI préparée a partir d’HCI12N, ce volume doit renfermer
(3,3% CaCO;) ml d’HCII2N ;Et porter a ébullition pendant 15 minutes et laisser
refroidir ;ajouter de 1’eau distillée jusqu’au 3/4 du bécher, agiter et laisser décanter ;
- Siphonner le liquide clair en évitant les pertes de particules ;Effectuer environ trois lavages

par décantation avec 400a500ml d’eau distillée ;

e
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* Dispersion
Transvaser la terre dans un flacon d’un litre a col large au moyen d’eau distillée sans dépasser
le volume de 500 ml,ajouter 40 ml de la solution dispersante d’hexamétaphosphate de sodium

et 1 ml d’ammoniaque pure ;Agiter mécaniquement a I’agitateur rotatif pendant 2 heures

*  Séparation des fractions granulométriques
Transvaser la suspension dans une allonge d’un litre. Et compléter a volume avec de I’eau
distillée. Les différentes particules se sédimentent plus ou moins rapidement selon leur

diameétre.

Pour séparer les argiles et les limons fins (9<20u), on applique la loi de STOCKES : un
prélevement est effectu¢ a 1’aide de la pipette ROBINSON a une hauteur (h) de 10 cm apres

agitation par retournement de I’allonge contenant la suspension du sol .a cet effet :

- Relever la température,et déterminer le temps de chute pour h=10cm
- Placer I’allonge sous la pipette,Pour la remplir doucement,fermer le robinet lorsque le

liquide arrive au-dessus du robinet ensuite vider son contenu dans une capsule tarée

- Evaporer a I’étuve a 105°C et peser le résidu sec soit P1(pour le prélevement des argiles et
limons fin)

- Pour le prélévement de la fraction argileuse se fait de la mémefacon que
précédemmentEvaporer a I’étuve a 105°C et peser le résidu sec soit P2

- Le résidu sec P1 ou P2 renferme une certaine quantité d’héxamétaphosphate de sodium qu’il
faut déduire de chaque prélévement a la pipette. Pour minimiser cette erreur, placer 40 ml de
la solution dispersante dans une autre allonge d’un litre et compléter a volume avec de I’eau
distillée. Mélanger et prélever le méme volume que pour le mélange argile et limons fins est
placer place ensuite dans 1’étuve a 105°C et peser le résidu sec soit Pr.

- Pour la séparation des fractions sableuses, récupérer aprés agitation les sables fin et les
sables grossiers sur deux tamis superposés de mailles 0.05mm et 0.20 mm

- Rincer I’allonge a plusieurs reprises et vider les eaux de ringage dans les deux tamis,et
continuer par un lavage avec I’eau de robinet.Puis verser le contenu de chaque tamis dans
deux capsules tarées par un jet de pissette,

- Sécher a I’étuve a 105°C et peser les résidus secs, soit P3 poids des sables fins, P4 poids des

sables grossiers.
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Calcul

Les différentes fractions se calculent ainsi :

% ARGILE (A) = (P2-Pr) *V*100 / v[P- P/100 (MO+H+CaCO3)]

% LIMONS FINS (LF) = (P1-P2) * V*100 /v [P- P/100 (MO+H+CaCOs)]
% SABLES FINS (SF) = P3*100 / [P-P/100(MO+CaCO5+ H)]
%SABLES GROSSIERS = P4*100 / [P-P/100(MO+Cacos+H)]

%LIMONS GROSSIERS =100-(%A+%LF+%SF+%SG)

P : prise d’essai.P1 : poids d’argile + limons fins + hexamétaphosphate prélevé et peser a sec.P2 :
poids d’argile + hexamétaphosphate prélever et peser a sec.Pr: surcharge du dispersant
(hexametaphosphate). P3: poids des sables fins.P4 : poids des sables grossiers. v : volume de la
pipette. V: volume total de la suspension.MO :% de la matiere organique. H: % d’humidité.

CaCO; : % de calcaire.

+ L’humidité

La méthode gravimétrique, ou méthode par séchage a I’étuve a 105°C, consiste a prélever un
¢échantillon du sol a étudier, a peser sa masse a I’état humide puis a I’état sec apres passage a

I’étuve a 105°C et d’en déduire la masse ou le volume d’eau contenu dans 1’échantillon.

Mode opératoire

- Peser les capsules vides (P)
- Prendre 10 g de sol humide (Ph)
- Laisser les capsules dans 1’étuve a 105°C pendant 24 heures

- Prendre le poids de sol sec (Ps)

Calcul

Le taux d’humidité pondérale (He) est calculé par la formule suivante :

He = [(Ph —Ps) / Ps — P:|* 100
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% Mesure du pH
Principe

Par I’utilisation de la méthode électro métrique qui est basé sur la loi de NERST et consiste a
mesurer a I’aide d’un pH —metre a électrodes (Duchaufour, 1988)

Selon Baize (1988), la mesure du PH d’une suspension de sol dans 1’eau (pH eau) rend la
concentration des ions H;O" a 1’état dissocié dans le liquide surnageant, sol/eau a un volume

del/2,5.

Mode opératoire

Peser 20 g de sol, ajouter 50 ml d’eau distillée, agiter pendant 01 heure a I’aide d’un agitateur,

filtrer etréaliser les lectures par pH métre.

% La conductivité électrique (C.E)
Principe
La conductivité électrique (C.E) nous renseigne sur la salinité globale du sol. El est mesurer a
I’aide d’un appareil appelé conductimétre sur extrait obtenu a partir d’un échantillon de sol
sec puis saturé d’eau et dont la valeur dépend de la concentration en sels des solutions du sol.
(Zeraimi, 1993).

Mode opératoire

Méme mode opératoire utilisé pour le pH

+»» Dosage du calcaire total

Le calcaire total( ou quantit¢ de CaCO3) contenu dans un échantillon de sol est déterminé par

f

CaCO3+2HCL — > Ca(l, +H,0 +CO,

gazométrie a partir de la réaction chimique :

I s’agit de comparer le volume de CO, dégagé de 1’échantillon par le contact avec I’HCI avec
celui dégagé par le contact d’HCIl avec CaCOs pur et sec en quantité connue.la détermination

de la teneur se fait a I’aide d’un calcimétre de Bernard(Baise, 1988).
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Mode opératoire

Essai témoin (étalonnage de ’appareil).

Introduire 0,3 g de CaCOj pur et sec au fond de I’erlenmeyeret mouiller par quelques gouttes
d’eau distillée pour bien favoriser le contact avec I’HCI.

Mettre 5 ml d’HCI pur dans le tube, incorporer a 1’aide d’une pipette a piston,Et boucher
convenablement ’erlenmeyer en le raccordant a la colonne. Agiter pour bien favoriser la
réaction

La réaction terminée(fin de bouillonnement) noter le volume V en ml de CO, dégagé.

Essai échantillon.
Procéder de la mémefagon pour le témoin, enremplacant CaCOs pur par le poids P (g) de

I’échantillon a analyser.Soit v en ml volume de CO, dégagg¢.
Calcul

L’expression du résultat est donnée selon la formule suivante :

CaCO3 = (0,3v/V * P) * 100

0,3 : le poids de CaCO3 pur.v : volume de CO2 dégagé de I’échantillon. V : volume de CO2 dégagé

(témoin).P : prise d’essai de 1’échantillon.

+» Détermination de la matiére organique

Le carbone organique est oxydé par bichromate de potassium (K,Cr,O7) en milieu sulfurique ;
le bichromate de potassium doit étre en exces, la quantité réduite est en principe

proportionnelle a la teneur en carbone organique (Hazeiton et Murphy, 2007).

Mode opératoire

-Mettre 1g de terre fine (tamis de 2mm) dans un ballon plat de 200ml et incorporer a 1’aide
d’une pipette avec poire 10ml de bichromate de potassium (K,Cr,0O7) a 8% puis ajouter 15ml
d’acide sulfurique H,SO4 concentré.

-Passer le ballon en ébullition a I’aide d’un bain de sable (temps d’ébullition Smn)et a
I’apparition de la premiére goutte condensée laisser refroidir.

-Transvaser le mélange refroidi dans une fiole jaugée de 200 ml et laver le ballon avec 150ml
d’eau distillée puis compléter au volume 200ml, et aprés homogénéisation, prélever avec une

pipette 20ml de la solution et les transvaser dans un Erlan Meyer de 250ml.

e
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-Introduire 150ml d’eau distillée et 1,5ml d’acide phosphorique concentré (pour bien voir la
fin de virage) et ajouter 3 a 4 gouttes de diphénylamine baryum sulfonate(Annexe III) (c’est
un indicateur qu’en présence d’un excés d’un sel réducteur (sel de Mohr), fait passer la
solution d’un brun violacé au bleu vert) et a la fin titrer en agitant avec un agitateur
magnétique la solution de sel de Mohr 0,2N(Annexe III).
La couleur passe du brun violacé au bleu vert (soit N ml de sel de Mohr versé)

= Préparer un témoin dans les mémes conditions (soit n ml de sel de Mohr versg).
Calcul

L’expression du résultat est donnée selon la formule suivante :

M.O=C%x172 dont C% = (N-n/p)*0,615

C% : pourcentage de carbone.N : le dosage de témoin, N ml de la solution réductrice

n : le dosage de I’échantillon, n ml de la solution réductrice de sel de Mohr. P : la prise d’essai en g.
0,615 : Iml de sel de Mohr correspond a 0,6mg de CEtant donné que le Carbone n’est oxydé qu’a
98%, donc 1ml de sel de Mohr 0,2 pour 0,6*¥100/98 = 0.615mg de C.

1.2. Matériel et Méthodes

1.2.1. Matériel

1.2.1.1.Matériel non biologique

Le matériel non biologique utilisé¢ dans notre travail, la verrerie, I’appareillage, et les réactifs

sont mentionnés dans I’Annexe I11
1.2.1.2. Matériel biologique

Le matériel végétal utilisé¢ dans notre étude est constitué des feuilles, fruits et noyaux de huit

variétés de I’olivier sauvage et cultivéOleaeuropaea L.

Les échantillons choisis pour cette étude au nombre de dix arbres pour chaque variété sont
ceux présentant la configuration la plus homogene possible. Le choix s’est fait selon un
dispositif completement aléatoire. Les caractéristiques de chaque variété sont détaillées dans

le Tableau IV et Annexe IV.

Les vergers ou s’est déroulée notre expérimentation sont dépourvus de tout systéme

d’irrigation.
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TableaulV : les variétés d’olivier utilisé

La Région Espece Variété Utilisations et Origine
Tizi-Ouzou Sauvage Oleastre
(Maatka)
Porte Greffe
Cultive
Huile
(locale)
Blida
(Chréfia) Huile
Cultivé
Huile
(Station
Expérimentale
USDB)
Mascara Chemel Huile (locale)
(Sig) Sigoise
Double aptitude
(locale)
Cultive
Olive de table
(introduite)
Olive de table
(introduite)
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1.2.2.Méthodes
1.2.2.1. Echantillonnage

La méthode d’échantillonnage que nous avons utilisé est celle établie par le C.O.1. (Conseil

Ol¢icole International) en 1997, pour la caractérisation primaire des variétés d’olivier.

Nous avons prélevé un échantillon de 20 feuilles adultes de la partie médiane des pousses
d’une année choisies parmi les plus représentatifs20 fruits par arbre, choisis parmi les plus
représentatifs, a la hauteur de I’observateur.Les caractéres des noyaux ont été évalués sur

I’échantillon de ces fruits dépulpés.
11.2.2.2.Etude morphométrique de I’olivier

L’¢tude des différents caractéres se rapportant aux parties morphométriques permettra de
décrire la plante et de comparer les différentes parties de 1’olivier selon la grille de description

utilisée, qui s’appuie sur le descripteur de I’olivier (IPGRI, 2003).

Les différents parametres étudiés a savoir : la longueur des feuilles (LF), la largeur des
feuilles (IF), La longueur des pétioles (LP) ont été mesurés a I’aide d’une regle graduée.La
longueur et le diamétre des fruits et ceux des noyaux ont été¢ mesurés a 1’aide d’un pied a

coulisse ¢électronique(Tableau V).

Tableau V : Différents caractéres étudié

Organe Caractere quantitatifs
Longueur (LF)
Feuilles (cm) Largeur (IF)
Longueur/largeur (LF/IF)
Longueur du pétiole (LP)
Longueur du fruit (L)
Fruit (mm) Diameétre (DY)
Longueur/diametre (Lt/Df)
Longueur (LN)
Noyau (mm) Diameétre (DN)
Longueur /Diamétre (LN/DN)
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A partir des parameétres quantitatifs et selon les normes de COI(1997) nous avons déterminé la

forme des organes a savoir :
% Caracteéres de la feuille :

Longueur :

Réduite : LF < 50mm

Moyenne : 50mm < LF < 70mm
Elevée : LF >70mm

Largeur :

Réduite : IF < 10mm

Moyenne : 10mm < IF < 15mm
Elevée : IF >15mm

La forme : déterminée par le rapport entre la langueur (LF) et la largeur (IF)
Elliptique : LF/IF <4

Elliptique lancéolée : 4 < LF/IF <6

Lancéolée : LF/IF > 6(Figure 07).

FORME
Ciliphigue ] e = TR R T T~ fnceniee

Figure 07 : les différentes formes de la feuille
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s Caractére du fruit :

La forme : déterminée par le rapport entre la langueur (LO) et la largeur (DO)
Sphérique : LO/DO < 1,25

Ovoide : 1,25 <LO/DO < 1,45

Allongé¢ : LO/DO > 1,45

Le poids :

Réduit : PO <2g

Moyen : 2g <PO <4g

Elevé : 4g <PO < 6g

Tres élevé : PO > 6g(Figure 08)

FORME
Sphérique Ovalide Aliongée

Figure 08 : les différentes formes du fruit

% Caractéres du noyau :

La forme : déterminée par le rapport entre la langueur (LN) et la largeur (DN)
Sphérique : LN/DN < 1,4

Ovoide : 1,4 <LN/DN <1,8

Elliptique : 1,8 <LN/DN < 2,2

Allongé : LN/DN > 2.2

Le poids :

Réduit : PN <0,3g

Moyen : 0,3g < PN < 0,45¢
Elevé : PN > 0,45g(Figure 09)
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Figure 09 : les différentes formes du noyau

1.2.2.3. L’étude chimio-taxonomique (Etude des polyphénols)

Le matériel végétal (les feuilles) récolté a été séché a I’air libre, dans un endroit sec pour
¢viter le développement des moisissures et a 1’abri de la lumiere afin de garder I’aspect
biochimique des molécules.

Les feuilles récoltées de chaque individu ont été broyées, a 1’aide d’'un moulin a café, en

poudre verdatre que nous avons conservé dans des piluliers sombres dans un endroit sec.

A) Extraction des polyphénols
Cette extraction est réalisée dans le but d’obtenir : des flavones-flavonols, acides phénols,
anthocyanes et C-glycosides.
Nous avons utilisé la méthode mise au point par Lebreton et al, en 1967 a partir d’un
schéma initial de Bate Smith et al., en 1954.
Dans un bécher, une hydrolyse acide est réalisée a partir de 4g de poudre végétale, auquel est
ajouté 320 ml d’acide chlorhydrique HCI a 2N, le mélange est porté au bain marie a 40°C
pendant 40 mn avec insufflation d’air toutes les 10 mn a I’aide d’une pipette. Apres
refroidissement, le décocté est transféré dans une ampoule a décanter et soumis a 3 bains
d’éther diéthylique successifs de 50 ml chacun, pendant 30 mn, il s’agit de 1’extraction a
1”éther.
A chaque décantation, deux phases se distinguent, 1’'une supérieure dite épiphase et I’autre

inférieur dite hypophase :
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L’épiphase éthérée : de couleur vert-jaunatre contient les flavones-flavonols et les acides
phénols, elle est récupérée apres chaque bain, et mise a évaporation sous hotte ventilée, dans
de grandes boites de pétries en verre, le résidu sec est récupéré avec 5Sml de méthanol
(CH3;0H).

L’hypophase acide: de couleur brune rougeatre renferme les C-glycosides et les
anthocyanes, a la derni¢re décantation est ajouté 50 ml de n-butanol, la décantation dure 30
mn. Il s’agit de I’extraction n-butanolique.

Le n-butanol forme une épiphase rougeatre qui est sé€chée sous hotte ventilée, le résidu sec est

récupéré avec 5 ml de méthanol.

Ces 2extraits secs issus de I’épiphase éthérée et de 1’épiphase butanolique de 1’extraction des
feuilles de [’oliviersont conservés dans des tubes a essai au frais a 4°C pour une analyse
quantitative par spectrophotométrie UV-visible, une analyse qualitative par chromatographie

liquide a haute performance (H.P.L.C) (Figure 10).
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Hydrolyse acide4g de poudre

végétale + 320 ml d’HCl1 a 2N

au bain- Marie a 40°C pendant
40 mn

!

Extraction éthérée
Hydrolysat + 50 ml d’éther dans
ampoule a décanter pendant 30
mn (3 fois).

v v

Hypophase acide : Epiphase éthérée:
Anthocyanes et C- Flavones-flavonols
glycosides | etacides phenols

Extraction n-butanolique : Evaporation a sec sous hotte

ventilée.

Hypophase acide + 50 ml de

Récupération du résidu avec

n-butanol 5 ml de méthanol (CH3OH). |

l l Analyses quantitatives et

Hypophase : Epiphase qualitatives :
butanolique : Anthocya
nes et C- glycosides

e Spectrophotométre.
e HPL.C

Eliminée

Figure 10 : Protocole expérimental d’extraction, de dosage et d’identification des flavones-
flavonols, des acides phénols, des anthocyanes et des C-glycosides des feuilles

deOleaeuropaea L. (Lebreton et al., 1967).
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B) Analyse quantitative des polyphénols par spectrophotométrie

La spectrophotométrie est une technique analytique qui consiste a mesurer
I’absorbance ou la densité optique d’une substance chimique donnée en solution
préalablement étalonnée sur la longueur d’onde de I’espece chimique a étudier (Harborne

etal., 2009).

L’identification structurale des composés phénoliques utilise trés fréquemment leur spectre
d’absorption (résultant de la présence combinée du cycle(s) benzénique(s), des fonctions
hydroxyles portées par ce(s) cycle(s) et des différentes doubles liaisons présentes dans la

molécule), soit dans le visible pour les anthocyanes, soit dans I’UV pour les autres composés.

Le spectrophotométre utilisé¢ dans notre cas est le spectrophotométre UV- visible, ce dernier
comprend deux sources S; (lampe deutérium) et S, lampe tungsténehalogéne) et deux cuves

Vi (cuve témoin) et V; (cuve essai).

Les lectures sont faites par rapport a un témoin ne contenant que le méthanol pur. Le
protocole que nous avons suivi pour la mesure des densités optiques (DO) est décrit par

(Jurdet Geissman, 1956), repris par (Mabryetal., 1970).

+»+ Formation des complexes avec le chlorure d’aluminium

La formation par chélation de complexe entre les composés phénoliques et les métaux est

largement utilisée, pour la réalisation des spectres d’absorption.

Le chlorure d’aluminium(AICl;) fait intervenir les propriétés chélatantes des ions
d’aluminium (AI’") & I’égard des flavonoides(Lauranson, 1989). Il forme un complexe
avecun hydroxyle en position 5 et/ou en 3 (Mabry et al.,1970), donc il est nécessaire de

préparer pour chaque extrait a analyser deux solutions.(Tableau VI)
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Tableau VI : Préparation des solutions témoin et essai pour le dosage des extrais par

spectrophotométrie.

Cuvel Cuve 2

4 ml de chlorure d’aluminium a 1% dans le
Témoin 4 ml de méthanol
méthanol

Essai 4 ml de chlorure d’aluminium a 1% | 0.1 ml de solution a doser + 3.9 ml de chlorure
ssai
dans le méthanol d’aluminium a 1% dans le méthanol

o Dosage des flavones-flavonols

Les deux séries de solution (témoin, essai) sont passées dans le spectrophotométre pour
lecture a 430nm, la teneur absolue en flavones-flavonolsest exprimée en mg/g et elle est

calculée comme pour la Quercétine par la formule suivante (Luranson, 1989) :

T (mg/g de matiére végétale séchée) = A DO/E.M.V. d/p

A DO : densité optique du pic différentiel.V : volume de solution méthanolique (ml).d : facteur de
dilution.M : masse moléculaire de la quercétine (M = 302 g/mole).P : poids sec du matériel végétal
hydrolysé en gramme.E : coefficient d’absorption molaire de la quercétine dans le chlorure

d’aluminium (= 23000).
o Dosage des C-glycosides

La lecture des extraits s’¢établit également par spectrophotometre UV-visible a 340nm, la
teneur des C-glycosides est exprimée en Orientine et elle est calculée par la formule suivante

(Lauranson, 1989) :
T (mg/g de matiere végétale séchée) = DO/E.M.V.

DO : densité optique. p: poids sec du matériel végétal hydrolysé en gramme. E : coefficient
d’absorption molaire de 1’orientine (=18850). M : masse molaire de 1’orientine (= 448 g/mole). V :

volume de la phase méthanolique contenant les C-glycosides (ml). d : facteur de dilution.
o Dosage des anthocyanes

La lecture des extraits s’établit également par spectrophotometre UV-visible a 520 nm, la
teneur des anthocyanes (T) est exprimée en Procyanidine et elle est calculée par la formule

suivante (Lauranson, 1989) :
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T (mg/g de matiére végétale séchée) = 5.2. 102, DO.V. d/p

DO : Densité optique. p : poids sec de matérielvégétal hydrolysé en gramme. V : Volume de la phase
méthanolique contenant les Anthocyanes (ml).d : Facteur de dilution.5.2.107 : masse molaire de la

Procyanide/coefficient d’absorption molaire de la procyanidine
C) Analyse qualitative par chromatographie liquide a haute performance (HPLC)

L’analyse qualitative a pour but de déterminer la composition des différentes fractions
analysées : flavones-flavonols, acides phénols et anthocyanes.
Dans notre travail nous avons utilis¢ la technique de chromatographie liquide a haute

performance HPLC qui est a la base du dosage des différents composés phénoliques.

La chromatographie liquide a haute performance (HPLC), est la technique la plus performante
et la plus utilisée pour la séparation et I’identification de produits non volatiles et
thermodégradables, tels que les composés phénoliques. Elle ne demande qu’une faible
quantit¢ d’échantillon végétal et permet de combiner en une seule opération rapide
reproductible les analyses qualitatives d’un extrait phénolique complexe, ce qui permet
I’étude du matériel végétales tres variés(Salgarolo, 2003 ; Pietta et al., 2003).

La séparation des composés dépend de leurs affinités pour deux phases non miscibles, une
phase stationnaire et une phase mobile (gradient isocratique) de polarité différente. (Macheix

et al., 2005).

L’échantillon a analyser est injecté au sommet de la colonne, la phase mobile va le faire
migrer suivant un modeisocratique. La phase mobile étant alors de composition constante.

(Lauranson, 1989).
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Tableau VII:Les conditions de HPLC

Matériel Types de caractéristiques
Colonne C18
Diamétre 4.6 mm
Longueur 25 cm
Température 25°C
Longueur d’onde (270) nm
Pompe : Débit 1 ml/mn
Détecteur UV-VISIBLE
Solvant H,O/CH3;COOH/CH;3;CN

Eau/ ac.acétique/ acétonitril
(200 :20:20) ml

1.2.2.4. Analyse statistique

A la fin de cette étude, une analyse statistique a 1’aide d’un logiciel S.A.S (StatisticsAnalysis

System. 10) sur I’ensemble des paramétres étudiés, permettra d’en choisir les plus intéressants

pour une étude discriminante des individus étudiés.

Nous avons utilis¢ les lois ci-dessous pour I’analyse de la variance. (pour 1’étude

morphométrique et I’analyse quantitative des polyphénols par spectrophotometre)

Calcul de la moyenne :

_ n
X=1 /nz X; n : le nombre d’observation.
1

.
~p e avo vasvuio wuolTVEES.,

Calcul de la variance :
n —
§? = 1/n— 12 (x; — X)?
i

Calcul de I’écart type :
S

n —
- I1/n—1T (x: — X)2
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Calcul de coefficient de variabilité :

_ écart type (5) y

c.V 100

moyenne(X)

% Analyse univariable
Test ANOVA

L'objectif d'une analyse de variance (ANOVA) vise a tester les différences significatives entre

les moyennes(Dagnelie, 2006).
Test de Newman et Keuls

Le test de Newman-Keuls est basé sur la statistique des étendues, il est utilisé pour déterminer
les différences significatives entre les moyennes des groupes dans une analyse de variance

(Dagnelie, 2006).
% Analyse multivariable

Matrice de corrélation

Une matrice de corrélation est utilisée pour évaluer la dépendance entre plusieurs variables
en méme temps. Le résultat est une table contenant les coefficients de corrélation entre
chaque variable et les autres(Dagnelie, 2006). Cette analyse est réalisée que pour I’étude

morphométrique.

Analyse des Composantes Principales (ACP)

L’analyse des composantes principales est une méthode statistique essentiellement
descriptive, son objectif est de présenter sous une forme graphique le maximum de
I’information contenue dans un tableau de données. Ce tableau doit étre constitué en ligne des
individus sur lesquels sont mesurées des variables quantitatives ou pouvant étre  disposées en

colonnes(Breton et al. 2006)

Dendrogramme

Le dendrogramme permet d'examiner la structure génétique et d’estimer la distance entre les

individus étudiés avec le logiciel de TreeView(Page, 1998).
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Chapitre II

Résultats et discussion

I1.1.Résultats des données climatiques

I1.1.1. Diagramme Ombrothermique de Bagnols et Gossen

Du Tableau II /Annexe I, nous avons tracé un diagramme ombrotermique pour chaque zone

d’étude (Figure 11).
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Figure 11 : Diagrammes mbrothermique de Bagnols et Gaussen des régions d’étude
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La température représente un facteur limitant de toute premicre importance car elle contrdle
I’ensemble des phénomenes métaboliques (Ramade,1984).

Du Tableau II / Annexe 1, il ressort que les températures les plus basses s’enregistrent durant
les mois de Janvier et Février de I’année 2014/2015 pour les trois zones d’étude (Blida, Tizi-
Ouzou et Mascara).

Pendant le printemps (Mars, Avril, Mai) les températures oscillent entre 11,5°C et 20,9°C, ces
derniéres sont trés favorables pour la croissance des organes floraux et le déroulement de
processus de floraison et de la pollinisation. En été les températures sont plus ¢élevées elles
varient entre 22,7°C et 29,1°C : les températures d’automne restent favorables pour le bon

développement des fruits, elles oscillent entre 14,2°C et 21,8°C.

Pourla pluviosité, elle constitue un facteur écologique d’importance fondamentale pour le
fonctionnement et la répartition des écosystemes terrestres (Ramade, 1984); les précipitations

représentes les facteurs les plus importants du climat (Faurie et al., 1980).

Durant notre année d’étude, nous avons noté que les précipitations sont plus importantes
durant le mois de Décembre a Blida, le mois de Janvier a Tizi-Ouzou, et le mois de Février a
Mascara. Le mois de Juin présente des précipitations importantes durant la période fin
printemps .a partir du mois de juillet, nous avons constaté 1’installation de la sécheresse, les
pluies sont presque absentes. En effet, seulement des quantités entre 0,Imm et 3,1 mm pour
les différents zones d’études sont enregistrés durant les mois de Juillet et Aout.De ce fait, les
besoins en eau de 1’olivier ne peuvent étre tout a fait satisfaits vu la non coincidence entre la
période pluvieuse et certains stades critiques, tels que le grossissement des fruits et le
durcissement des noyaux, ce qui rend nécessaire une irrigation d’appoint a partir du mois de
juillet pour assurer une bonne rentabilité. A partir du mois de septembre, les quantités
enregistrées ont augmentées. Ces pluies automnales favorisent la maturation des fruits et

I’enrichissement des olives en 1’huile.

Le diagramme ombrothermique des régions d’étude révelent que la saison séche s’étale sur
une méme période pour toutes ces régions qui est de six mois. En effet elles s’¢talent du fin
Mars jusqu’a fin Septembre. Nous constatons que les arbres ont subi un stress hydrique qui
touche les périodes critiques de 1’olivier, tel que le grossissement du fruits et sclérification du

noyau, ce qui influe sur les facteurs de production.
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I1.1.2. Quotient pluviométrique d’Emberger

Les résultats du quotient pluviométriqueque d’Emberger(Q,)calculées sont :

Q; = 62 pour Blida.
Q; = 88,83 pour Tizi-Ouzou.
Q, = 38,40 pour Mascara.

Ces résultats sont illustrés dans le climagramme pluviométrique du quotient d’Emberger(Q.)

(Figure 12).

Q)

Tizi-ouzou

Blida +
Mascara

<+

Hiver Frais Hiver Doux

*m(°C) : Température minimale du mois le plus froid (C°).

Etage Humide

Etage Sub-Humide

Etage Semi-Aride

Etage Aride

Etage Saharien

v (1] 11 1 m(oé)_
Hiver Chaud

Figure 12 : Climagramme pluviométrique du quotient d’Emberger(Q,)des zones

d’études.
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Selon ce diagramme la région de Blida est classée dans 1’étage bioclimatique Semi- aride a
hiver doux, Tizi-Ouzou dans 1’étage Sub-humide a hiver doux, et Mascara dans 1’étage aride

supérieur a hiver doux.

Les trois régions d’¢tude se situent dans la zone du climat méditerranéen, ce dernier est un
climat de transition entre la zone tropicale, avec un été trés chaud et trés sec et la zone
saharienne, a hiver trés froid. Ce climat est tempéré seulement en bordure de la mer, I’hiver

est frais et plus humide (Esstienne et al., 1970) .

I1.2.Résultats de I’étude pédologique
I1.2.1. la granulométrie
Les résultats obtenus de I’analyse granulométrique sont représenté dans le Tableau VIII

Tableau VIII : Résultats de I’analyse granulométrique des régions d’étude

Tizi-Ouzou | Mascara Blida
Régions
Maatkas Sig Chréfia Station
Parameétres étudies ey BTN E
USDB
Argile(%) 16,58 8,25 16,14 8,70
Granulométrie Limon 45,75 33,24 45,28 42,48
(%)
Sable (%) 37,67 58,48 38,58 48,82
Limoneux Sableux Limoneux Sableux
Texture sableux . sableux )
limoneux limoneux

Les résultats de I’analyse granulométrique obtenus a partir du triangle des textures (Figure
06) montrent que les différentes régions étudiées présentent une texture limono-sableuse(%
limons 45,75, % sable 37,67) pour Tizi-Ouzou, (% limons 45,28, % sable 38,58) pour
Chréfia, et sableux limoneux (% limons 33,24, % sable 58,48) pour Mascara, et( % limons
42,48, % sable 48,82) pour la Station expérimentale de 1’Université de Blida USDB.

L’olivier préfere les sols a texture sableuse permettant le développement en profondeur et en
largeur des racines (Loussert et Brousse ,1978). Cette texture détermine la perméabilité, la

capacité de rétention ainsi que la dynamique de I’eau dans le sol et son érosion.

e
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I1.2.2. Résultats des analyses physico-chimiques
Les résultats des analyses physico-chimiques du sol sont représentés dans le Tableau IX

Tableau IX : Résultats des analyses physico-chimique des quatre régions d’étude

Tizi-Ouzou | Mascara Blida
Régions
Maatkas Sig Chréfia Station
Expérimentale

Paramétres étudies USDB
Taux d’humidité (%) 21,90 12,10 22,85 23,34
pH 6,95 8,43 7,26 7,43
CE (ms) 0,43 0,72 0,43 0,51
Calcaire total (%) 2 25,44 2,23 1,56
Matiere organique (%) 2,42 2,85 2,11 2,75

o Les résultats relatifs a I’humidité du sol des régions étudiées sont respectivement de
21,90% a Maatkas, 12,10% a Sig,22,85% aChréfia, et 23,34% a la
StationExpérimentale de I’Université de Blida.

Tardieu et al.,(1990) considérent que 1’humidité volumique utile sur les sols limoneux ou

argileux est constamment supérieure a 20% ;et Ben Rouina et al.,(1994) ont signaléque la

valeur de la capacité de rétention des sols sableux est constamment faible ,variant entre

1,5% au cour de la saison seche et 12% lors de la saison pluvieuse.Donc nous pouvons

déduire que la capacité de rétention est moyenne pour les sols analysés,les résultats du

taux d’humidité sont en relation avec la texture des sols, ainsi plus le sol est sableux plus

I’humidité du sol diminue.

o Les pH déterminésa partir des suspensions des sols analysés indiquent des valeurs de
6,95 aMaatkas, 7,26 aChréfia et 7,43 a la Station Expérimentale USDB ; selon les
normes établis par Baiz (1988)(Tableau XXVI / AnnexeV), ces sols sont neutres,
parcontre le sol de Sig présente la valeur de 8,43 qui se situe entre 7,5 et 8,5 donc il est
légerement alcalin (basique).

Selon Loussert et Brousse (1987), I’olivier préfere des pH situés entre 7et8, ce qui est en

accord avec nos résultats.
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o La conductivité électrique déterminée a partir des suspensions des sols analysés
indique des valeurs inférieure a 0,5 pour les sols de Maatkas,Chréfia et la
StationExpérimentale USDB, donc ils sont non salin, mais le sol de Sig présente une
valeur de 0,72 qui se situe entre 0,6 et 1,0, pour cela c’est un sol légérement salé selon
les normes établis par Mathieu et Pieltain (2003)(Tableau XXVII / Annexe V).

L’olivier supporte jusqu’a 2g de chlorure/Kg de terre séche en sol lourd et 1g/Kg de terre

seche en sol 1éger (Loussert et Brousse (1987), cette sensibilité au sel varie selon les

variétes.

o Le calcaire total déterminé a partir des suspensions des sols analyses indique :

Des valeurs situés entre 01 et 05 pour les régions :Tizi-Ouzou et Blida donc ils sont
peu calcaires, et une valeur située entre 05 et 25 a Mascara donc c’est un sol
modérément calcaire. Selon les normes établies par Baize(1988) (Tableau XXVIII /
Annexe V)
Halitim(1988) et Djili et al.(1999) ont signalé que le nord Algérien est uniformément
caractérisé par des sols calcaires.

o La matiere organique déterminé a partir des suspensions des sols analysés indique des
valeurs qui se situent entre 1 % et 1,7 %,donc nos sols sont moyennement pourvus en
matiere organique,selon les normes établis par Hazelton et Murphy(2007) (Tableau
XXIX / Annexe V).

De cette analyse physico-chimique nous remarquons que les sols analysés présentent

presque les mémes résultats, avec une légere différence au niveau du sol de la station de

Sigconcernant le taux de calcaire qui est un peu élevé a cause de la situation géographique

de la région qui est exposéa une forte érosion. Il est a noter que le calcaire est une réserve

pour le sol et la plante : Un sol riche en matiére organique et en calcaire est un sol stable a

bonne structure, et de bonne rétention de I’eau.
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I1.3. Résultats de I’étudemorphométrique de I’olivier
I1.3.1. Analyse univariable
I1.3.1.1. La longueur des feuilles (LF)
Les résultats de 1’analyse de I’é¢tude morphométrique de la longueur des feuilles (LF) sont
représentés dans le Tableau X
Tableau X : Résultats des analyses morphologique de la longueur des feuilles (LF) des

huit variétés de Oleaeuropeae

Caracteres par | Classificationdesgroupes
Variétés Moyenne £Ecart rapport aux homogeénes
type normes du COI
Rougette de 6,06+0,96 Moyenne 3
Mitidja
Chemlel (Chréfia) 5,38+0,82 Moyenne 4
Oléaster 4,79+0,84 Réduite 5
Bouichret 6,44+1,33 Moyenne 2
Chemlel (Sig) 5,84+0,62 Moyenne 3
Sigoise 6,62+0,92 Moyenne 2
Vardele 6,84+0,86 Moyenne 2
Savillane 7,38+1,32 Elevée 1
F calculé 49,73 > 2,02
CV (Global) 19,56 %

*CV : coefficient de variation.*F : constante de Fisher

La moyenne de la longueur des feuilles varie entre 5,38 = 0,38 cm et 7,38 = 1,32 cm pour les
différentes variétés. Le coefficient de variation (CV) de I’ensemble des variétés est de 19,56
%, il est supérieur a 15% donc nousmarquons une hétérogénéité inter-variétales.

Selon les normes de COI(1997), les variétés étudiées présentes trois types de forme, des
variétés a feuilles moyennes (Rougette de Mitidja, Chemlel(Chréfia), Chemlel (Sig), Sigoise
et Verdale) ; 1’oléastre avec des feuilles réduites et la Sevillane qui présente des feuilles
Elevées.

Par contre,la classification basée sur le test Newman et Keuls, a révélé la classification des

différentes variétés en 5 groupes avec une variation hautement significative (TableauX):
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Le premier groupe : représenté par la variété Sevillane.
Le deuxiéme groupe : représenté par les varié¢tés Bouichret, Sigoise, et Verdale.

Le troisieme groupe : représenté par les variétés Rougette de Mitidja et Chemle (Sig)

D N N NN

Le quatrieme groupe représenté par la variété Chemlel (Chréfia).

v" Le cinquiéme groupe représenté par la variété Oléastre.
L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la
longueur des feuilles de différentes variétésde Oleaeuropaea. La variable de F de Fisher

calculé est de 49,73 ; elle est nettement supérieure au F critique qui est 2,02.

I1.3.1.2.La largeur des feuilles(1F)
Les résultats de I’analyse de 1’étude de la largeur des feuilles (IF) sont représentés dans le
Tableau XI.

Tableau XI: Résultats des analyses morphométrique de la largeur des feuilles (IF) des

huit variétés deOleaeuropeae

Moyenne £Ecart type Caracteéres Classification
Variétés par rapport aux | desgroupeshomogénes
normes du COI
Rougette de Mitidja 1,25+0,24 Moyenne 2
Chemlel( chréfi) 1,52+0,26 Elevée 1
Oléaster 1,1840,26 Moyenne 2
Bouichret 1,48+0,36 Moyenne 1
Chemle (Sig) 1,37+0,31 Moyenne 1
Sigoise 1,42+0,27 Moyenne 1
Verdale 1,03+0,21 Moyenne 3
Sevillane 1,10+0,25 Moyenne 3
F calculé 27,61>2,02
CV (Globale) 23 ,59%

*CV : coefficient de variation. *F : constante de Fisher

La moyenne de la largeur des feuilles varie entre 1,03 + 0,21 cm et 1,52 £ 0,26 cm.
Lecoefficient de variation (CV) de I’ensemble des variétés est de 23,59%, il est supérieur a
15%, donc nous avons constaté une hétérogénéité inter-variétale.

Selon les normes de COI(1997), nous distinguons deux niveaux de largeur: largueur

e
44




Chapitre II Résultats et discussion

moyenne, niveau dominant regroupant la majorité des variétés, et largeur élevée représenté
par la variété Chemlel (Chréfia).
Par contre, la classification basée sur le test Newman et Keuls a révélé des variétés en trois
groupes avec une variation hautement significative :
v" Le premier groupe les variétés Chemlel (Chréfia), Bouichret, Chemlel(Sig),Sigoise.
v Le deuxiéme groupe les variétés Rougette de Mitidja, Oléastre.

v’ Le troisiéme groupe les variétés Verdale, Sevillane

L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la
largeur des feuilles de différentes variétés deOleaeuropeae.la variable F de Fisher calculée est

de 27,61elle est nettement supérieur au F critique qui est de 2,02.

I1.3.1.3. Le rapport longueur / largeur des feuilles (LF /IF)
Les résultats de I’analyse de la longueur / la largeur des feuilles sont représentés dans le
Tableau XII.

Tableau XII : Résultats des analyses morphométriques de la longueur / la largeur des

feuilles (LF/If) des huit variétés de Oleaeuropaea

Caracteéres par Classificationdesgroupes
Variétés Moyenne £Ecart type rapport aux homogénes
normes du COI
Rougette de Mitidja 5,08+2,11 Elliptique lancéolée 2
Chemle (Chréfia) 3,61+0,72 Elliptique 4
Oléastre 4,22+1,23 Elliptique lancéolée 3
Bouichret 4,61+1,80 Elliptique lancéolée 2
Chemlel( Sig) 4,52+1,78 Elliptique lancéolée 2
Sigoise 4,75+0,61 Elliptique lancéolé 2
Verdale 6,97+1,33 Lancéolée 1
Sevillane 6,91+1,42 Lancéolée 1
F calculé 30,97>2,02

*F : constante de Fisher
La moyenne des rapports longueurs sur largeurs des feuilles de différentes variétés varies
entre 3,61 = 0,72 cm et 6,97 + 1,33 cm donc la forme est : Elliptique, Elliptique lancéolée

oulancéolée, selon les normes de COI(1997).
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Mais la classification basé sur le test Newman et Keuls a révélé la présence de quatre groupes
avec une variation hautement significative :
v’ Le premier groupe : les variétés Verdale et Sevillane.
v Le deuxiéme groupe : les variétés Rougette de Mitidja,Bouichret, Chemlel(Sig), Sigoise.
v' Le troisiéme groupe : la variété Oleastre
v Le quatriéme groupe : la variété Chemlel (Chréfia)
L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme I’hétérogénéité de la
longueur sur la largeur des feuilles des variétés de Oleaeuropeae.la variable F de Fisher

calculée est de 30,97 elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.

I1.3.1.4. La longueur des pétioles (LP)

Les résultats de 1’analyse de 1’étude de la longueur des pétioles (LP) sont représentés dans le
Tableau XIII.

Tableau XIII : Résultats des analyses morphométriques de la longueur des pétioles (L.P)

des huit variétés de Oleaeuropeae.

Classificationdesgroupeshomogeénes
Variétés Moyenne +Ecart type
Rougette de Mitidja 0,37+0,09 3
Chemlel( Chréfia) 0,46+0,14 2
Oléastre 0,33+0,08 4
Bouichret 0,51+0,11 2
Chemlel( sig) 0,47+0,10 2
Sigoise 0,40+0,08 3
Verdale 0,46+0,12 3
Sevillane 0,56+0,12 1
F calculé 36,10>2,02
CV (Global) 27,97%

*CV : coefficient de variation.  *F : constante de Fisher

La moyenne de la longueur des pétioles varie entre 0,33 +0,08cm et 0,56 +£0,12cm et
lecoefficient de variation globale (CV)est de 27,97%,il est supérieure a 15%, donc nous
marquons une hétérogénéité entre les variétés, ce qui explique une variation inter-variété.
L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme I’hétérogénéité de la

longueur des pétioles de différentes variétésdeOleaeuropaea.la variable F de Fisher calculée
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est de 36,10 elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.
Ces résultats ont été confirmés par le test Newman et Keuls qui a révél¢ une classification des
variétés en quatre groupes avec une variation hautement significative :

v' Le premier groupe : la variété Sevillane.

v Le deuxiéme groupe : les variétésChemlel (Chrefia), Bouichret, Chemlel(Sig).

v' Le troisiéme groupe : les variétés Rougette de Mitidja, Sigoise, Verdale.

v’ Le quatriéme groupe : les variétés Oléastre.

I1.3.1.5. La longueur des fruits (Lf)
Les résultats de 1’analyse de 1’é¢tude de la longueur des fruits (Lf) des huit variétés de
Oleaeuropaeasont représentés dans le Tableau XIV.

Tableau XIV : Résultats des analyses morphométriques de la longueur des fruits des

huit variétés de Oleaeuropaeca.

Variétés Moyenne £Ecart type Classification des
groupes homogeénes
Rougette de Mitidja 13,88+1,08 6
Chemlel (Chréfia) 15,94+2,39 5
Oléastre 12,57+1,79 7
Boichret 17,70+2,18 4
Chemle (Sig) 16,53+2,19 5
Sigoise 21,08+2,01 3
Verdale 25,85+4,65 2
Sevillane 31,09+4,22 1
F calculé 343,90 >2,02
CV(Global) 25,97%

*CV : coefficient de variation. *F : constante de Fisher

La moyenne de la longueur des fruits varie entre 12,57 + 1,79cm et 31,09 + 4,22 cm; le
coefficient de variation globale(CV) de I’ensemble des variétés est de 25,97%, il est
supérieure a 15%,donc nous marquons une hétérogénéité, ce qui explique une variation inter-
variétale.

L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la

longueur des fruits des variétés de Oleaeuropeae. La variable F de Fisher calculée est de
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343,90 elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.
Ces résultats ont ét¢ confirmés par le test Newman et Keuls qui a révélé une classification des
variétés en sept groupes homogenes avec une variation hautement significative :

v Le premier groupe : la variété Sevillane

v Le deuxiéme groupe :la variété Verdale

v' Le troisiéme groupe : la variété Sigoise

v’ Le quatriéme groupe : la variété Bouichret

v’ Le cinquiéme groupe : les variétés Chemlel (Chréfia), Chemlel(Sig)

v' Le sixiéme groupe : la variété Rougette de Mitidja

v Le septiéme groupe : la variété Oléastre
I1.3.1.6. La largeur des fruits (If)
Les résultats de I’analyse de I’étude de la largeur des fruits(lf) sont représentés dans le
Tableau XV.

Tableau XV : Résultats des analyses morphométriques de la largeur des fruits des

huitvariétés de Oleaeuropaea.

Classification des groupes

Variétés Moyenne £Ecart type homogénes
Rougette de Mitidja 9,03+1,46 7
Chemlel (Chréfia) 11,12+2,49 6
Oléastre 9,02+1,30 7
Bouichret 13,21+1,66 4
Chemlel (Sig) 12,41+1,34 5
Sigoise 16,91+1,25 2
Verdale 18,50+5,22 3
Sevillane 25,25+3,27 1

F calculé 412,99>2,02
CV(Global) 30 ,98%

La moyenne de la largeur des fruits varie entre 9,02 = 1,48 cm et 25,25 + 3,27 cm pour
I’ensemble des variétés,le coefficient de variance (CV) globale est de 30,98% et qui est
supérieure a 15%, donc nous avons marqué une hétérogénéité, ce qui explique une variation

inter-variétales.
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L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la
largeur des fruits des variétés de Oleaeuropaea. La variable F de Fisher calculée est de 412,99
elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.
Ces résultats ont été confirmés par le test Newman et Keulsqui a révélé une classification des
variétés en sept groupes homogenes avec une variation hautement significative :

v’ Le premier groupe : la variété Sevillane .
Le deuxiéme groupe : la variété Sigoise.
Le troisieme groupe : la variété Verdale.
Le quatrieme groupe : la variété Bouichret.

Le cinquiéme groupe : la variét¢ Chemlel(Sig).

DN N N N

Le sixieme groupe : la variété¢ Chemlel(Chréfia).
v" Le septiéme groupe : les variétés Rougette de Mitidja, Oléastre.
I1.3.1.7. La longueur / la largeur des fruits (Lf/If)
Les résultats de I’analyse de 1’étude de la longueur sur la largeur des fruits (Lf/If) sont
représentés dans le Tableau XVI.
Tableau XVI : Résultats de des analyses morphométriques de la longueur / la largeur

des fruits des huit variétés de Oleaeuropaea

Variétés Moyenne £Ecart type Caracteéres Classification
parapport aux desgroupes
normes du COI homogénes

Rougette de Mitidja 1,57+0,28 Allongée 1
Chemlel (Chréfia) 1,47+0,19 Allongée 1
Oléastre 1,40+0,15 Ovoide 2
Bouichret 1,34+0,11 Ovoide 2
Chemel( Sig) 1,33+0,10 Ovoide 2
Sigoise 1,25+0,08 Sphérique 3

Verdale 1,44+0,17 Ovoide 1

Sevillane 1,23+0,09 Sphérique 3

F calculé 43,65 >2,02

Selon les normes de référence pour I’analyse biométrique des variétés d’olivier (COI, 1997)la

forme des fruits est déterminées par le rapport Lf/If, les moyennes du rapport longueur sur
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largeur des fruits varie entre 1,23 + 0,09 cm et 1,57 £0,28cm, donc entre les trois formes des
fruits de I’olivier : Sphérique, Ovoide et Allongg¢.
Ces résultats ont été confirmés par le test Neuwman et Keuls qui a révélé la classification des
variétés en trois groupes avec une variation hautement significative :
v" Le premier groupe : les variétés Rougette de Mitidja, Chemlel (Chréfia), etVerdale
v Le deuxiéme groupe : les variétés Oléastre,Bouichret, et Chemlel (Sig).

v’ Le troisiéme groupe : les variétés Sigoise et Sevillane .

L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la
longueur sur la largeur des fruits de différentes variétés de Oleaeuropaea. La variable F de
Fisher calculée est de 43,65 elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.
I1.3.1.8. La longueur des noyaux (LN)
Les résultats de ’analyse de I’étude de la longueur des noyaux (LN) sont représentés dans le
Tableau XVII.

Tableau XVII : Résultats des analyses morphométriques de la longueur des noyaux des

huit variétés de Oleaeuropaea

Moyenne £Ecart type Classification desgroupes
Variétés homogénes
Rougette de Mitidja 12,00 +£1,02 4
Chemlel( Chréfia) 12,84 £1,60 3
Oléastre 11,28+ 1,73 5
Bouichret 16,20+ 1,72 2
Chemlel( Sig) 13,47+ 2,40 3
Sigoise 15,6+ 1,59 2
Verdale 17,59 £2,88 2
Sevillane 19,74+ 3,42 1
F (calculé) 130,31>2,02
CV (Global) 19 ,92%

*CV : coefficient de variation. *F : constante de Fisher

La moyenne de la longueur des noyaux varie entrell, 28 + 1,73 cm et 19,74 + 3,42 cm pour
I’ensemble des variétés, le coefficient de variation globale (CV) est de 19,92%, il est

supérieure a 15%,donc nous marquons une hétérogénéité,expliquée par une variation inter-
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variétales
L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéitéde la
longueur des noyaux des variétés de Oleaeuropaea. La variable F de Fisher calculée est de
130,31, elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.
Ces résultats ont été confirmés par le test Newman et Keuls, qui a révélé la classification des
variétés en cinq groupe homogenes avec une variation hautement significative :

v’ Le premier groupe : la variétéSevillane.

v’ Le deuxiéme groupe : les variétés Bouichret, Sigoise, Verdale.

v' Le troisiéme groupe : les variétés Chemlel(Chréfia), Chemlel(Sig).

v Le quatriéme groupe : la variété Rougette de Mitidja.

v’ Le cinquiéme groupe : la variété Oleastre.
I1.3.1.9. La largeur des noyaux (DN)
Les résultats de ’analyse de 1’étude de la largeur des noyaux (DN) sont représentés dans
leTableau XVIII.

Tableau XVIII : Résultats des analyses morphométriques de la largeur des noyaux des

huit variétés de Oleaeuropeae.

Variétés Moyenne £Ecart type Classification desgroupes
homogénes
Rougette de Mitidja 6,18 +0,34 5
Chemlel( Chréfia) 5,55+ 0,57 6
Oléastre 6,62 +1,37 4
Bouichret 9,76+0,53 1
Chemlel (Sig) 6,92+ 0,44 4
Sigoise 7,98+0,52 3
Verdale 7,49 £1,37 4
Sevillane 9,03 £1,29 2
F(caculé) 329,70>2,02
CV(Global) 21.,33%

*CV : coefficient de variation. *F : constante de Fisher.
La moyenne de la largeur des noyaux varie entre 5,55 £+ 0,57 cm et 9,76 + 0,53 cm
pourl’ensemble des variétés,le coefficient de variation (CV) est de 21,33%, il est nettement

supérieure a 15% donc nous constatons une hétérogénéité, cequi explique une variation inter-
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variétales.

L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéitéde la
largeur des noyaux des variétés de Oleaeuropaea, la Variable F de Fisher calculée est de
329,70 elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02 .
Ces résultats ont été confirmées par le test Newman et Keuls, qui a révélé la classification de
I’ensemble des variétés en six groupes homogeénes avec une variation hautement
significative :

v' Le premier groupe : la variété Bouichret.
Le deuxiéme groupe : la variété Sevillane.
Le troisiéme groupe : la variété Sigoise.
Le quatrieme groupe : les variétés Oléastre, Chemlel(Sig),Verdale.

Le cinquiéme groupe : la variété Rougette de Mitidja.

AN N NN

Le sixieme groupe : la variét¢ Chemlel(Chréfia).

11.3.1.10. Le rapport longueur / largeur des noyaux (LN/DN)
Les résultats de 1’analyse de 1’étude de la longueur / la largeur des noyaux (LN/DN) sont
représentés dans le Tableau XIX.

Tableau XIX : Résultats des analyses morphométriques de la longueur / la largeur des

noyaux des huit variétés de Oleaeuropaea.

Variétés Moyenne+ Ecart type Caractéres par Classification des
rapport aux groupes homogénes
normes du COI
Rougette de Mitidja 1,94+ 0,14 Elliptique 4
Chemlel (Chréfia) 2,31+ 0,19 Allongée 2
Oléastre 1,73+0,17 Ovoide 5
Bouichret 1,66+ 0,16 Ovoide 5
Chemlel (Sig) 1,95+0,34 Elliptique 4
Sigoise 1,96+ 0,20 Elliptique 4
Verdale 2,37+ 0,24 Allongée 1
Sevillane 2,19+ 0,26 Elliptique 3
F calculé 122,17>2,02
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La moyenne du rapport longueur / largeur des noyaux de 1’ensemble des variétés varie entre
1,66 = 0,16 cm et 2,37 + 0,24 cm, et selon les normes de référence pour I’analyse biométrique
des variétés d’olivier (COI, 1997) la forme des noyaux varie entre les formes: Ovoide,
Elliptique et Allongé.
Mais la classification basée sur le test Newman et Keuls, a révélé la présence de cinq groupe
homogenes avec une variation hautement significative :

v" Le premier groupe : la variété Verdale.

v Le deuxiéme groupe : la variété Chemlel (Chrefia).

v’ Le troisiéme groupe : la variété Sevillane.

v’ Le quatriéme groupe : les variétés Rougette de Mitidja, Chemlel(Sig), Sigoise.

v" Le cinquiéme groupe : les variétés Oléastre, Bouichret.
Le coefficient de variation (CV) est de 16,18,il est nettement supérieure a 15%, donc nous
marquons une hétérogénéité, ce qui explique une variation intra-variétales.
L’analyse de la variance significative par le test ANOVA nous confirme 1’hétérogénéité de la
longueur sur la largeur des noyaux des variétés d’Oleaeuropaea.lLa variable F de Fisher

calculée est de 122,17% elle est nettement supérieure au F critique qui est de 2,02.

I1.3.2. Analyse multivariable

I1.3.2.1. Matrice de corrélation

Les résultats de 1’¢étude de la corrélation entre les différentes variables sont représentés dans le
Tableau XX.

Tableau XX : Matrice de corrélation des différents paramétres étudies

1,00

-0,34 1,00

0,81 -0,82 1,00

0,65 0,04 0,42 1,00

0,88 0,51 0,85 0,68 1,00

0,87" 045 0,80 0,69 0,99 1,00

-0,47 0,03 023 049  -057 -0,68 1,00

0,92 -0,36 0,80 0,77 0,96 0,95  -0,62 1,00

0,69 -0,08 0,45 0,60 0,57 0,62 -0,69 0,76" 1,00

*
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LN/DN QRUeS -0,30 0,46 0,33 0,56 0,47 0,11 0,38 -0,29 1,00

*#% . Corrélation hautement significative .P>0,5**: Corrélation moyennement significative .P<0,01*:

Corrélation significative.P<0,05P : coefficient de corrélation

Selon la matrice de corrélation nous avons obtenu les coefficientsde corrélation suivant :

entre (Lf) et (If) 0,99 ; entre (Lf) et (LN) 0,96 ; entre (If) et (LN) 0,95 ; et entre(LF) et (LN)
0,92 ; ils sont supérieure au R critique =0,70(DDL= 7, @=0,05) selon la table de corrélation
,ce qui confirme que ces variables sont fortement liées positivement ;par contreles coefficients
de corrélation suivant : entre (LF) et (Lf/ If); entre (Lf /If) (DN) indiquent que ces caractéres

sont négativement liés.

11.3.2.2. Analyse des composantes principales

D’aprés le pourcentage de la variance totale expliquée par chaque axe ; Nous constatons que
le premier axe reccle 58,65% de la variance totale, les suivants décroissants régulierement a
partir de 23,63% (Axe 2) et 9,54%(Axe 3), d’apres ces résultats nous remarquons que ces
premiers axes représentent une bonne description de la dispersion des individus puisqu’ils
expliquent presque la majorité de la variation totale ; donc il y a une séparation nette des
premiers axes. Le cumul atteint jusqu’a 96,63% (axe 3), ce qui expliquel’importance de la
contribution de chaque variable.

L’¢tude de la contribution absolue (somme absolue) permet d’hiérarchiser les caracteres

responsables de la formation de chaque axe (Figurel3)
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A : longueur des feuilles (LF) ;B : largeur des feuilles (IF) ; C : longueur sur largeur feuilles (LF/IF) ; D : longueu
des petioles ; AF : longueur fruits (Lf) ; BF : largeur fruits (If) ; CF : longueur sur largeur des fruits (Lf/lf) ; AN :
longueur des noyaux (LN) ; BN : largeur des noyaux (DN) ; CN : longueur sur largeur des noyaux (LN/DN)
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Figure 13 : Diagramme d’ordination des variables dérivées de I’ACP dans le plan de

projection des axes let 2

o Pour I’axe 1: il est représenté par la longueur des feuilles (LF) , la longueur et la

largeur des fruits (Lf) (If),et la longueur des noyaux (LN).

o Pour l’axe 2: il est représenté¢ par la largeur des feuilles (IF), le rapport

longueur /largeur des feuilles (LF/IF) ,le rapport longueur / largeur des fruits (Lf/If),

largeur des noyaux (DN) ;le rapport longueur / largeur des noyaux (LN/DN).

La variation morphologique des huit variétés d’Olivier étudiées a été estimée par analyse

des composantes principales des caractéres décrits ci-dessus. A partir des résultats obtenus

nous avons tracé le diagramme d’ordination dérivé de I’ACP dans le plan de projection

des axes (Figure 14)
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1: Rougette de Mitidja; 2 : Chemlel (Chréfia); 3 : Oléastre ; 4 : Bouichret; 5: Chemlel (Sig) 6:
Sigoise ; 7 : Verdale ; 8 : Sevillane

Figure 14 : Diagramme d’ordination dérivé de I’ACP dans le plan de projection des axes

1-2
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Le nuage de points ACP a montré la divergence morphologique des variétés d’olivier
(Figure 14). Sur le plan de projection d’axes (1) et (2), la distribution des variétés est plus
claire :

- Le premier groupe représente I’ensemble des variétés Rougette de Mitidja (1),
Oléastre (3), Chemlel(Chréfia) (2), Chemlel(Sig)(5), situées sur 1’axe
2correspondaux variétés avec une faible longueur de feuilles,fruits et noyaux, et un
important rapport longueur / largeur des fruits et largeur des feuilles.

- Le deuxiéme groupe renferme la variété Verdale (7) qui présente un rapport longueur /
largeur des noyaux et des feuilles important et un rapport longueur / largeur des fruits
faibles

- Le troisieme groupe renferme la variété Sevillane (8) présente une longueur des
feuilles, fruits et noyaux important et un faible rapport longueur sur largeur des fruits.

- Le quatriéme groupe formé par les variétés Bouichret(4)et Sigoise(6) présentent des
valeurs intermédiaires entre les parametres.

Afin d’examiner la structure de la variation morphologique et d’estimer la distance entre les
variétés d’olivier, un dendrogramme UPGMA (Unweited Pair Group
MethodWithAritmeticMean) a ¢té établi avec un logiciel de TreeView(Page, 1998)(Figure
15).
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V1 : Rougette de Mitidja ; V2 : Chemlel (Chréfia) ; V3 : Oleastre ; V4 : Bouichret; V5 :
Chemlel (Sig) ; V6 : Sigoise ; V7 : Verdale ; V8 : Sevillane —_
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Figure 15: Dendrogramme de la classification hiérarchique des huit variétésde

Oleaeuropaeaselon les paramétres morpho métrique des feuilles, fruits et noyaux.

L’¢tude de la classification hiérarchique représentée par le dendrogramme (Figure 15) a
confirmé les regroupements des variétés basés sur morphométrie de parametres des

feuilles, fruits et noyaux.

I1.4.Résultats de I’étude chimio taxonomique

I1.4.1. Résultats de ’analyse quantitative par spectrophotométrie UV-visible

I1.4.1.1. Dosage des flavones —flavonols et des Acides phénols (AF)

L’étude quantitative des aglycones extraits par hydrolyse acide de notre poudre végétale, a été
réalisée par dosage spectrophotométrique différentiel, a la longueur d’onde 430nm.
L’obtention d’un pic d’absorption de maximal certifie la présence de flavones —flavonols dans
les feuilles des huit variétés de Oleaeuropaea. Ce dosage nous a permis de calculer la teneur
absolue (T) en mg /g de poudre végétale. Les résultats obtenus sont présentés dans leTableau
XXI.

Tableau XXI : Teneur absolue en flavones-flavonols et en acide phénol (AF), des feuilles

des huit variétés de Oleaeuropeae

Flavones —flavonols, Acides phénols
Variétés Teneur absolueen mgEqQ/g de la poudre

végétale
Rougette de Mitidja 0,15
Chemlel (Chréfia) 0,19
Oléstre 0,22
Bouichret 0,28
Chemlel(Sig) 0,11
Sigoise 0,19
Verdale 0,16
Sevillane 0,26
Moyenne 0,20
Ecart type 0,06
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Coefficient de variance 29,14

*Eq Q : Equivalent en quercitine

Les teneurs absolus (T) en flavones-flavonols et acides phénolsobtenus a partir des feuillesde
huit variétés de Oleaeuropeaevarient de 0,11mgEq Q /g a 0,28mgEq Q /g avec une moyenne
de 0,20mg/g et un coefficient de variation de 29,14% nettement supérieure a 15%, qui prouve
la présence d’une nette hétérogénéité inter-variétales.

Ce qui explique une répartition inégale de ces composants au sein des variétés.

11.4.1.2. Dosage des Anthocyanes (AN)

Le dosage spéctrophotométrique de I’extrait méthanolique récupéré a partir de 1’évaporation
de la phase butanolique a ét¢ mesuré a la longueur d’onde 520nm. L’observation d’un pic
d’absorption maximal lors du balayage spectrophptometrique nous a certifi¢ la présence
d’ Anthocyanes dans les feuilles des huit variétés deOleaeuropeae.

Les teneurs en Anthocyanes en mgEq P/g de mati¢re végétale sont représentées dans le
Tableau XXII.

Tableau XXII : Teneur absolue en Anthocyanes (AN) des feuilles des huit variétés
de Oleaeuropaea

Anthocyanes
Variétés Teneur absolue en mgEqP/g de
poudre végétale

Rougette de Mitidja 1,54
Chemlel (Chréfia) 1,31

Oléastre 1,44

Bouichret 1,71

Chemlel (Sig) 0,83

Sigoise 1,20

Verdale 1,09

Sevillane 0,80

Moyenne 1,24
Ecart type 0,33
Coefficient de variance 26,25

*Eq P : Equivalent en procyanide

Les teneurs absolus (T) en Anthocyanes varient entre 0,80mgEqP/g et 1,71mgEq P/g, avec

une moyenne de 1,24mgEq P/g et un coefficient de variation de 26,25% nettement supérieure
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a 15%, qui prouve la présence d’une hétérogénéité inter-variétale, ce qui explique une

répartition inégale de ces composants au sein des individus de la méme espece.

I1.4.1.3.Dosage des C-glycosides (C-gl)

Les teneurs absolues en C-glycosides (C-gl) en mgEq O/g de poudre végétale des feuilles des
huit variétés de Oleaeuropeaeont été obtenus grace a un dosage spéctrophotométrique a une
longueur d’ondes de 340nm.

La présence d’un pic d’absorption maximal lors du balayage spéctrophotométrique confirme
la présence de ces composés. Le Tableau XXIII traduit les résultats obtenus lors de cette
analyse.

Tableau XXIII : Teneurs absolues en C-glycosides (C-gl) des feuilles des huit variétés de

Oleaeuropaea
C-glycosides
Variétés Teneur absolue en mg Eq O /g
de poudre végétale

Rougette de Mitidja 1,22
Chemlel (Chréfia) 1,33
Oléastre 1,39

Bouichret 1,09

Chemlel (Sig) 0,96

Sigoise 1,28

Verdale 1,33

Sevillane 1,37

Moyenne 1,25
Ecart type 0,15
Coefficient de variance 12,06

*Eq O : Equivalent en orientine

Les teneurs absolus (T) en C-Glycosides des feuilles obtenus des huit variétés de
Oleaeuropeae varient entre 0,96mgEq O/g et 1,39mgEq O/g, la moyenne obtenue est de
1,25mg/g, dont le coefficient de variation est de 12,06% il est nettement inférieur a 15%,

témoignant ainsi I’absence d’une variabilité inter —variétés.
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11.4.1.4. Résultats de ’analyse statistique
11.4.1.4.1. Analyse multivariable

A. Analyse de composantes principales
Selon les pourcentages de 1’analyse de la variance expliqué par chaque axe ; Nous avons
constaté que le premier axe recele 49,26% de la variance totale, les axes suivants décroissants
réguliérement a partir de 33,11% (axe 2) et 17,63% (axe3) .d’apres ces résultats nous avons
remarqué que les trois axes représentent une bonne description de la dispersion des variétés ;

donc il y a une séparation nette entre les axes.

L’¢tude de la contribution absolue (somme absolue de la contribution de chaque variable)
permet d’hiérarchiser les caractéres responsables de la formation de I’axe (1) et I’axe (2)

(Figure 16)

Projection des variables sur le plan factoriel { 1% 2)
D [ e e T
[P e
f/' B
-
/,G_.{;\gl \\.
AN ™
< \\ \-\
051 Vi ~ k3
/ \\_ \'\

0.0

Fact. 2 :33,11%

05 e y

-1,0 -0.5 0.0 0.5 1.0
Facl. 1 . 48,26%

< Aclive

Figure 16: Diagramme d’ordination des variables dérivées de I’ACP dans le plan
de projection de I’axe 1
o Axe1: il est représenté par le groupe de variable AN et C-gl et AF.
o Axe 2 :il est représenté par : AN et C-gl.
A partir de ces résultats nous avons tracé le diagramme d’ordination dérivé de I’ACP dans le

plan de projection des axes 1 et 2 (Figure 17).
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Figure 17 : Diagramme d’ordination dérivé de I’ACP dans le plan de projection des axes

let2

Sur le plan de projection d’axe (1) (Figurel6 et 17), la distribution des variétés est plus claire

o L’ensemble des variétés Rougette de Mitidja (1),Chemlel (Sig) (5) et Verdale(7) sont

situés sur ’abscisse positive de I’axe (1) correspond aux variétés avec des valeurs

faibles de AN, C-gl et CF.

o Et un deuxiéme groupe situé sur I’abscisse négative représenté par les autres variétés

caractérisé par des valeurs élevés en AN, C-gl, CF.

Sur le plan de projection d’axe (2) des ordonnées (Figure 17), nous avons obtenus trois

groupes de variétés

o Le premier groupe correspond aux variétés Chemlel (Chréfia) (2),0leastre (3),Sigoise

(6),etSevillane(8) qui présentent des valeurs ¢élevés en AF et C-gl et de faibles valeurs

d’AN

o Le deuxiéme groupe correspond la variété Bouichret (4) qui présente une valeur élevé

en AN et des faibles valeurs en CF et C-gl.

o Un troisieme groupe renferment les variétés Rougette de Mitidja (1)etChemlel (Sig)(5)

présentent des faibles valeurs en CF,ANet C-gl.

Afin  d’examiner la structure de la variation quantitative des polyphénols par

spectrophotomeétre et d’estimer la distance entre les variétés d’olivier, un dendrogramme
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UPGMA (Unweited Pair Group MethodWithAritmeticMean) a été établi avec un logiciel de
TreeView(Page, 1998) (Figure 18).

Mendrogramme de 8 OOhs
Saut Minimurm
Dist. Euclidiennes

W '7
W3

W
e
WG
o000 0.05 010 015 0.20 025 0.30 035 .40 0. 45
Drist. Agréegation
V1 : Rougette de Mitidja ; V2 : Chemlel (Chréfia) ; V3 : Oleastre ; V4 : Bouichret; V5

Chemlel (Sig) ; V6 : Sigoise ; V7 : Verdale ; V8 : Sevillane.

Figure 18 : Dendrogramme de la classification hiérarchique des huit variétés de

Oleaeuropaeabasée sur les parametres quantitatives par spectrophotométrie UV-visible

L’¢tude de la classification hiérarchique représentée par le dendrogramme (Figure 18) a
confirmé ce regroupement de variétés basées sur I’analyse quantitative par spectrophotometre
I1.4.2. Résultats de ’analyse qualitative par HPLC

11.4.2.1. Identification des flavones —flavonols et acides phénols

Le passage en HPLC des extraits de Oleaeuropeaedes huit variétés ,contenant les aglycones
flavoniqueet acides phénols aprés hydrolyse acide a une longueur d’onde 365nm en mode

isocratique a permis d’obtenir des profils .

Les profils chromatographique des variétés font apparaitre des pics qui correspondent a des
composés flavonique et acides phénols dont ’identification a été réalisée par comparaison des

temps de rétention obtenus avec ceux du standard.

Les caractéristiques des composés identifiés sont regroupées dans le Tableau XXIV.
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Tableau XXIV : Caractéristiques chromatographiques des flavones —flavonols et

acidesphénolsen (%), détectés chez les huit variétés de Oleaeuropeae.

Variétés AC-T | A-g Van AC-s | AC-va | AC-ch NI1 NI2
Rougette 39,96 / 0,71 4,76 / / 54,57 /
de Mitidja
Chemlel(C / / 96,18 1,37 / / / 2,45
hréfia)
Oléastre 42,6 11,07 | 23,82 8,75 13,67 / / /
Bouichret / / 75,9 24,1 / / / /
Chemlel 17,7 | 50,44 9,84 / 17,69 4,33 /
(Sig)
Sigoise / 10,08 | 65,13 7,43 9,94 / 7,43 /
Verdale 53,63 13,8 9,79 2,52 / 9,23 11,03
Sevillane 65,61 5,22 / 2,63 / 7,63 18,14 0,76

AC-T : Acide Tanique ,A-G : Acide Gallique , Van : Vanilline , AC- S : Acide Salicylique, AC-Va:
Acide Vanillique , AC-Ch : Acide chlorogenique , NI : Non identifier

La comparaison qualitative par HPLC des aglycones flavoniques, et les acides

phénolsidentifiés dans les variétés d’olivier, réveélent que ces derniers ont des profils

différents.

Cette différence de composition repose d’un coté sur les teneurs relatives de ces composés au
sein de chaque variété, comme le cas de la Vanilline que nous observons a I’état majoritaire
(96,18% , 75,9% ) dans les feuilles de la variété Chemlel (Chréfia) et Bouichret ,alors qu’il se
trouve a des faibles teneurs (0,71% ,9,79%) dans les feuilles des variétés Chemel
(Chréfia)Verdale ; et d’un autre coté sur la présence de composés caractéristiques a chaque
variété, comme le cas de 1’acide vanillique qui se présente dans les feuilles de 1’Oleastre et la
Sigoise ,alors qu’ils est absent dans les feuilles des autres variétés,et le cas du NI 2 qu’ilse

trouve que a des faibles teneurs et au niveau des feuilles des variétés Chemlel (Chrefia) et

Sevillane.

Ainsi, nos résultats montrent que parmi les composés étudiés certains (Acide Tanique, Acide
vanillique et NI 2) peuvent étre utilisés comme marqueurs biochimique de classification,

autrement appelés marqueurs chimiotaxonomique.
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11.4.2.2. Résultats de ’analyse statistique
11.3.2.2.1. Analyse multivariable
A. Analyse des composantes principales

D’apres le pourcentage de la variance totale expliqué par chaque axe ; Nous avons constaté
que le premier axe recele 34,64% de la variance totale, les suivants décroissants régulicrement
a partir de 25,24% (axe 2) et de 18,72% (axe 3). D’aprés ces résultats nous avons remarqué
que ces trois axes représentent une bonne description de la dispersion des variétés puisque ils

expliquent la majorité de la variation totale .donc il y a une séparation nette entre les axes.

L’étude de la contribution absolue (somme absolue de la contribution de chaque variable)
permet d’hiérarchiser les caractéres responsables de la formation de ’axe (1) et (2)

(Figurel9)
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AC-T : Acide Tanique ,A-G : Acide Gallique , Van : Vanilline , AC- S : Acide Salicylique, AC-Va : Acide
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Figure 19 : Diagramme d’ordination des variables dérivées de I’ACP dans le plan de
projection
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o Axes 1 :il est représenté par le groupe de variables : AC-T, Van, NI 1
o Axe 2 : il est représenté par le groupe de variables : AC-G, AC-Ch, NI 2, NI 1
A partir de ces résultats nous avons tracé le diagramme d’ordination dérivé de I’ACP dans le

plan de projection des axes 1 et 2(Figure 20).
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Figure 20 : Diagramme d’ordination dérivé de ’ACP dans le plan de projection
des axes 1 et2

Sur le plan de projection d’axe (1) Figure, la distribution des variétés est plus claire.

o L’ensemble des variétés Rouette de Mitidja (1), 1I’Oléastre (3), Verdale (7), et
Sevillane (8) se situe sur 1’abscisse négative de 1’axe (1) correspond aux variétés avec
des valeurs élevés de AC-T et NI 1 et de faibles valeurs de Van

o Etun deuxiéme groupe situé sur I’abscisse positive représenté par les variétés Chemlel
(Chreéfia) (2), Bouichret (4), et Sigoise (6),avec des valeurs ¢levés de Van et des
faibles valeurs de AC-T et NI1.

Sur le plan de projection d’axe (2) des ordonnées (Figure 20), nous avons obtenus

o L’ensemble des variétés Oléastre, Chemlel (Sig), et Verdaleprésentant des valeurs
¢levés de AC-G et AC-Ch et des faibles valeurs de NI let NI 2.
o L’ensemble des variétés Chemlel (Chréfia),Bouichret, et Sigoise présentent des faibles

valeurs de AC-G, AC-Ch et NI1 et de valeurs élevés de NI 2.
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o Un autre groupe composé de Rougette de Mitidja et Sevillane présente des valeurs

¢levées en NI1 et des faibles valeur ou absence des AC-G, AC-Ch et NI12.

Afin  d’examiner la structure de la variation qualitative des polyphénols par HPLC et
d’estimer la distance entre les variétés d’olivier, un dendrogramme UPGMA (Unweited Pair
Group MethodWithAritmeticMean) a été établi avec un logiciel de TreeView(Page, 1998)
(Figure 21).
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Figure 21 : Dendrogramme de la classification hiérarchique des huit variétés de
Oleaeuropeae basés sur les parameétres chimiotaxonomique des feuilles
L’¢étude de la classification hiérarchique représentée par le dendrogramme (Figure 21)a
confirmé ce regroupement de variétés basées sur I’analyse chimiotaxonomie de quelques

parametres des feuilles.
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¢ Discussion général

L’¢établissement du phénotype morphologique d’un végétal nécessite I’action conjugué du
génotype (I’expression des geénes propres a 1’espéce) et de I’environnement (influence des
facteurs biotiques et abiotiques du milieu tels que le climat et le sol).

A partir des résultats morphométrique obtenus, nous avons révélé une diversité entre les
variétés d’olivier qui réside au niveau de la largeur des feuilles, la longueur et la largeur des
fruits et la longueur des noyaux avec un coefficient de contribution élevé et une forte
corrélation qui est confirmé par I’analyse des composantes principales.

Ces résultats sont en accord avec ceux obtenus par Haouane, (2012)sur les variétés
marocaines qui a signalé la présence de plusieurs variétés chez 1’olivier.

Les caracteéres morphologiques des huit variétés étudiés ont montré des différences fortement
significatives vis-a-vis de 1’ensemble des paramétres morphologiques mesurés. Ces
différences en caractére morphologique pourraient étre attribuées en grande partie aux
facteurs génétiques. La variabilité élevée observée est semblable a celle d’autres études ayant
utilisés les mémes caractéres pour étudier la diversité phénotypique de I’olivier (Cantinni et
al., 1999 ; Idrissi et Ouazzani, 2003 ; Mnasri et al., 2013 ;Laaribi et al., 2014 ; Mnasri et
al., 2014).

En effet, les résultats de 1’analyse de la variance ont montré une différence trés hautement
significative entre les huit variétés pour I’ensemble des caractéres évalués (Pr<0,0001). Des
résultats semblables ont été trouvés dans des études de diversité génétiques de quelques
cultivars d’olivier italiens (Corrado et al., 2009) et de huit populations d’olive brunes
d’Iran(Sheidai etal., 2010).

Le coefficient de variation le plus élevé trouvé est celui de la forme des feuilles alors que le
plus faibles était celui de la forme des fruits ; des résultats similaires ont été reportés dans des
¢tudes antérieures analogues (Belaj et al., 2011 ; Larribi et al., 2014 ; Mnasri et al 2014).
Les résultats des corrélations entre les caractéres ont montré une forte association entre les
parametres du fruits et le noyau, notamment la longueur et la largeur, ces résultats sont en
accord avec ceux rapporté dans les études des oliviers sauvages par (Hannachi et al., 2008 ;
Belaj et al .,2011) et par (Cantinni et al.,1999 ; Laaribi et al., 2014) sur des olivier cultives.

Cela pourrait €tre intéressant a exploiter dans les programmes d’amélioration et de
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valorisation de I’olivier en Algérie.

L’ACP, effectuée sur les caractéres morphologiques, était utile pour identifier les traits les
plus importants différentient les huit variétés entre elles, il en ressort des résultats obtenus,
que c’est les caractéres, notamment la longueur et la largeur des fruits et des noyaux qui
contribuent le plus a la variabilit¢ totale observés. Les caracteres liés aux feuilles y
contribuent d’une maniére moins importante. Des résultats comparables ont été reportés dans
les travaux de Rotondi et al.,(2003) sur 11 accessions italiennes et de Zaher et al.,(2011) sur
quelques cultivars marocaines et méditerranées, les caractéres du fruit et de noyaux ont
sembl¢ étre les traits les lus discriminants.

Néanmoins nous constatons aussi que le caractére forme de la feuille & montrer un potentiel
discriminant non négligeable.

La classification ascendante hiérarchique (CAH) effectuée (Figure 15) sur I’ensemble des
parametres morphologiques a permis le regroupement des variétés principalement, selon les
dimensions de leurs fruits et a générés les mémes groupes que ceux de I’ACP. Cette tendance
de classification en fonction des dimensions des fruits est semblables a celles signalée
précédemment par les travaux de (Laarbietal.,2014).

Les différences phénotypiques pour ces variétés, peuvent étre expliquées en grande partie par
plusieurs facteurs (les conditions environnementales, 1’age de 1’arbre et 1’état phénologique)
(Rotondi et al., 2003).

Idrissi et Ouzzani,(2003), lors d’une ¢tude d’identification de quelques variétés d’olivier
méditerranéennes, a I’aide des descripteurs morphologiques, ont indiqué que les fluctuations
des conditions climatiques (la sécheresse excessive, en particulier) étaient capables de
modifier certains caracteéres considérés comme stables. Cette étude confirme le résultat que
nous avons obtenu chez la méme variété Chemlel provenant de deux régions différentes

(Blida et Mascara).

Les résultats de 1’étude chimiotaxonomique par 1’analyse qualitative et quantitative des

composants phénoliques a révélé une grande diversité entre les variétés de Oleaeuropeae

SelonGao (2000).Les marqueurs biochimiques ont un pouvoir de discrimination plus élevé
que les marqueurs morphologiques, ils sont utilisés comme marqueurs pour les genes qui les
codent, et ils sont neutres et peuvent étre révélé dans plusieurs organes a différents stade de
développement. Et peuvent caractériser les cultivars ou les variétés de différentes espeéces

comme la indiqué Vansumer et al.,(1993).
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Une étude qui a pour objectif d’évaluer la variabilité chimio taxonomique des populations
sauvages d’haricots de Lima a été réalisé a 1’aide des marqueurs biochimiques (composantes

phénoliques)(Ford et al.,2002).

Les travaux de Ouafi(2007), ont révélé une diversité chimio taxonomique intra-population
chez le palmier dattier en utilisant les composants phénoliques comme marqueurs

biochimique.

Abdennbi et Benrali (2015), ont contribués a la caractérisation de la diversité génétique du

figuier du Hoggar en se basant sur les marqueurs morphologiques et chimiotaxonomiques.
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Conclusion

Les stratégies de recherches visant 1’évaluation de la diversité génétique de ’olivier, pour la
conservation et la valorisation des ressources, ont ¢t¢ mises en place dans les grands pays
producteurs de I’olivier. En Algérie, cette démarche est devenue impérative a mettre en place.
Une identification précise des cultivars constitue 1’étape majeure dans les programmes

d’amélioration de cette espece.

Lors de notre étude on s’est fixé 1’objectif d’évaluer la variabilité existante entre les variétés
¢tudiés en se basant sur la description morphologique des principaux organes des parties
végétatives de 1’arbre (feuille, fruits et noyaux) décrite dans le descripteur international du
Conseil Oléicole International (COI) et la caractérisation chimiotaxonomique par 1’analyse

quantitative et qualitative des polyphénols par spectrophotométre et HPLC.

Les variétés d’olivier étudiées provenant de régions présentant des différences en situation
géographique (altitude, longitude...), et condition climatique ; les analyses morphologiques et

chimiotaxonomiques de ces variétés ont indiqué une diversité relativement importante.

L’analyse du sol complémentaire réalis¢ a montré que tous les zones d’étude présentes des

textures et une composition chimique favorable a la culture d’olivier.

L’exploitation des résultats de I’analyse statistique des données morphologique de cette étude
ont montré des différences phénotypiques fortement significatives entre les variétés étudiés
.cette variation au niveau phénotypique est fort probablement due, en grande partie, a la

variation des composés génétiques des différents cultivars.

L’analyse en composante principale (ACP), effectuée sur les caractéres morphologiques, était
utile pour identifier les traits les plus discriminants différentiant les huit variétés. Il en ressort
des résultats obtenus, que c’est les caracteres, longueurs et formes des fruits et noyaux qui
contribuent a la variabilité totale observée. Le caractere des feuilles y contribue d’une manicre

moins importante .la classification générée par I’ACP des huit variétés étudiés a donné

Groupe 01 : formé par les variétés Rougette de Mitidja,Oléastre, Chemle (Sig et Chréfia), ces

derniers sont caractérisés par des petits fruits et noyaux.

Groupe 02 : la variété Verdalequi présente les plus faibles rapports longueur sur largeur des

fruits, noyaux et feuilles.
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Groupes 03 : formé par la variété Sevillane caractérisé par des fruits et des noyaux qui sont

gros et un faible rapport longueur sur largeur des fruits.

Groupe 04 : formé par les variétésSigoise et Bouchouk ayant des forme de feuilles Elliptique

loncéolé.

La classification ascendante hiérarchique (CAH) conduite sur I’ensemble des parameétres

morphologiques a généré les mémes groupes que ceux de I’ATP

Le groupe A :formé par les variétés a huile, Rougette de Mitidja, et Chemlel (Sig et Chréfia)
etl’Oléastre. Qui a présenté des faibles valeurs de caracteres longueurs des feuilles et rapport

longueur sur largeur des feuilles en commun.
Le groupe B : formé par les variétés Sigoise a double aptitude et Bouichret a huile.

Le groupe C: formé par les variétés introduites Verdale et Sevillane olive de table
caractérisée par des valeurs longueur des fruits les plus élevées et des formes de feuilles en

commun.

Ce résultat souligne I’importance qui peut apporter [’utilisation des descripteurs
morphologiques pour faire un inventaire et 1’identification primaire des cultivars de cette
espece. En outre, ces descripteurs peuvent avoir une grande utilité pour la caractérisation des

ressources génétiques de 1’olivier.

Cependant, il reste primordiale que les études de description morphologique soient réalisées
dans des conditions d’échantillonnages et d’observation aussi uniforme que possible, pour
permettre de faire la part entre les caractéristiques morphologiques stables de chaque cultivars
et celles qui peuvent variées en raison des changements des conditions climatiques et

d’entretien.

L’¢étude chimio taxonomique basée sur 1’extraction des flavones-flavenols, acides phénols et
anthocyanes nous a permis de quantifier par spectrophotométrie UV-visible les teneurs
absolus de chaque composées chez les huit variétés. Les coefficients de variations ont montré
la présence d’une variabilité inter-variétale traduite par une distribution inégale de ces
composés dans ces variétés. Les coefficients de variation concernant les C-glycosides a

montré une homogénéité inter-variétal.
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L’analyse par chromatographie liquide a haute performance (HPLC) nous a permis
d’identifier chez les huit variétés les polyphénols constituants en partie leur carte phénolique
qui recele la présence ou I’absencedes composés communs, cette différence en composition

chimique traduit la présence d’une diversité intra-variétale.

Les différences de regroupements des variétés en fonction des parametres morphologiques et
chimio taxonomiques, trouvés dans la présente é¢tude, démontre I’insuffisance des marqueurs
morphologiques dans la discrimination et 1’identification précise entre les variétés étudiés.
L’analyse des résultats par les marqueurs chimiques nous a permis de classer les variétés

d’une maniére plus claire par rapport aux marqueurs morphologiques.

Par les résultats de ce travail nous avons pu caractériser huit variétés de 1’olivier, néanmoins
les résultats obtenus doivent étre complétés par [’utilisation des marqueurs moléculaires et

par I’augmentation du nombre de variétés et I’¢largissement de la zone d’étude.
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Annexe I

Tableau II : Relevé des températures moyennes (Tmoy) mensuelles de I’année 2014/2015

en C°

Régions Mois
T C° J F M F M J J1 A S 0 N D | Moy

(Mn) 6.4 6.9 71 | 100 | 12.1 | 16.3 | 19.3 | 21.2 | 19.5 | 14.6 | 10.7 | 59 | 12.5

Blida (Mx) | 178 | 17.2 | 19.3 | 23.9 | 25.8 | 29.1 | 33.3 | 33.2 | 30.8 | 27.5 | 22.7 | 19.0 | 25.0

(Moy) | 12.1 | 12.1 | 13.2 | 169 | 189 | 22.7 | 26.3 | 27.2 | 25.2 | 21.0 | 16.7 | 12.5 | 18.8

(Mn) 7.3 7.5 83 | 115 | 142 | 17.6 | 21.1 | 224 | 204 | 16.0 | 121 | 7.5 | 139

Tizi- (Mx) | 16.6 | 16.3 | 184 | 243 | 27.6 | 31.4 | 36.6 | 359 | 32.1 | 276 | 219 | 17.4 | 25.6

Ouzou (Moy) | 12.0 | 119 | 134 | 179 | 209 | 245 | 289 | 29.1 | 26.2 | 21.8 | 17.0 | 12.4 | 19.7

(Mn) 3.9 4.8 4.7 9.3 | 11.3 15 19 194 | 16.7 | 13.8 | 8.5 44 | 10.9

Mascara | (Mx) | 153 | 14.8 | 184 | 258 | 29.5 | 31.5 | 375 | 36.8 | 32.0 | 27.1 | 20.0 | 16.9 | 25.5

(Moy) | 9.6 9.8 | 11.5 | 176 | 204 | 23.3 | 28.3 | 28.1 | 244 | 204 | 142 | 10.7 | 18.2

Tableau III : Relevé pluviométrique(P) de I’année 2014/2015 en mm

Jan | Fev | Mar | Avr | Mai | Jui | Juill | Aout | Sep | Oct | Nov | Dec | Moy

Blida 773 | 67.8 | 642 | 06| 82 |323| 0.1 | 2.7 | 93 |743|77.4| 83.1 |497.0

Tizi-ouzou | 156.0 | 144.2 | 119.0 | 2.7 | 10.2 | 31.9| 2.1 | 3.1 |26.4|54.3 | 82.1 | 135.6|767.7

Mascara | 60.4 | 63.1 | 34.6 | 3.2 | 12.0|348 | 0.5 | 0.3 [28.4|60.646.5| 34.6 |379.0
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Annexe 11

+ Préparation de diphénylamine :

v" Dissoudre dans un bécher 0,5g de diphénylamine dans 100ml H2SO4 concentré
v' Verser cette solution avec précaution, dans un flacon de verre contenant d’eau
distillée.

v" Cette solution se conserve a froid.

# Préparation de sel de Mohr :

v Dissoudre 78,5g de sel de Mohr dans 480 ml d’eau distillée

v Ajouter 20 ml H2SO4 concentré pur, puis compléter au volume de 1L.

+ Préparation de I’acide chlorhydique a deux fois normal (HCL

a2N):
v" On prend un volume V de HCL a 37% puis on ajuste jusqu’alL avec de I’eau
distillé (H,O).
100+*Mm=2
v=—r=
d=37

Mm : Masse molaire de HCL.
D : Densité de HCL.
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Annexe III

Tableau XXV: Matériel de laboratoire et appareillage

Appareillage

La verrerie

Réactifs et solvants

Balance de précision
Bain marie

Etuve

pH-metre

Hotte ventilée
Spectrophotometre
Pied a
coulisseélectronique
HPLC

Pipette de Robinson
Agitateur électrique
Mortier

Agitateur magnétique
Conducteur électrique
Calcimétre de Bernard

Tamis de 2mm

=  Béchers: 100 ml,
250 ml, 500 ml

= Erlen Meyer 100
ml, 250 ml

=  Ampoules a
décanter

= Tubes a essai

= Pipettes graduées

= Boites pétri en
verre

= Papier filtre

* Fiole jaugées

Acide chlorhydrique (
HCL)

N-butanol (C4H;,0)
Chlorure d’allunminium
(AICl3

Ether

Me¢éthanol (CH;OH)

Eau distillée (H,O)
Bocarbonate de potassium,
K,Cr,07a8% (80g/100ml
d’eau distillée)

acide sulfurique
Diphénylamine

Acide phosphorique
concentré.

Sel de Mohr (0,2N)
CaCOs pur et sec(0,3g).
NaCl

Oxalate d’ammonium
(NH4)>C,04H,0
(PM=142,11)a 0,1 N
(14,2g/1)

Permanganate de
potassium KMnO4
(PM=158,4)
a0,02N(3,16g/1
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Annexe IV

Les caractéristiques des variétés
(Catalogue des variétés Algérienne de I’olivier,ITAF)

D
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[EE sy

Bouichret

= EYMONYRES @ Boutichrat ddwvouschert)

= HHIGINE ;- Tazmalk [Bejaial

=« DIFFUSICH  ; Locals (i& rencomtre
ef asteckation avec la variete
Aharoun, chemlal i

& UTILISATION © Husile
= LE REMDEMENT EM HUILE : 20 & 24 %

Considérations

= Agronomiques et commerciales
Variaté nstique et tardive,
La floraison precoce de faible intensibe
Le taw: de nouaison moyen @ 02 70
Le rapport. pulpe noyau bas @ 04 00
La prodictivité &5t moyenne et alternante. *
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Chemlal

Caracteres

morphologiques
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Chemlal

* SYMOMNYMES - Achamlal -Achamli -
Achemlal.

* DRIGINE = Kabylie

& DIFFUSION @ Qocupe  40% du werser
oléicole algérien.

o UTILISATIOMN @ Huile

= | F TALIY D'EMRACINEMENT : Faible
& |F REMDEMENT EM HUILE : 18 &2 22 %

Considérations
e Agronomigues et commerciales

Variéte rustigue et tardive,
La warigté Chemilal autostérile, est toujours associee a dautres

variétés qui assurent sa pollinisation comme les varigétés Areradj ou Sianise.
La productivité élevée et peu alternante
Trop souvent confandu (3 tort) avec la varieté Chemlali de Tunisie,
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ﬁgugette de Mitidja
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ﬁaugette de Mitidja

* SYNONYMES:Pas de synonymes connus
* ORIGINE - Plaine de Mitidja

+ DIFFUSION @ Restreinke

# UTILISATION - Huile

# LE TalX D°ENRACIMEMENT : Elewe

» LE REMDEMENT EN HUILE : 184 20 %

Considérations
= Agronomigues €t commerciales

Variete rustigue et de salson

La multiplication par bouturage herbace donne un résultat moven @ 438,30 5
La floraison est précoce dune intensité faible

Le taux de nouaison moyen - 02,50 %

Le rapport pulpe noyau bas 04,33

La productivité est faible et altemante.
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Sigoise
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Sigoise

& SYHONYMES (Olfve de Tlemcen,
Dive du Tedl

& GRIGINE: Plane de %ig (Mascara)

= DIFFUSION - Ocoupe 25 % du verger
aléicole algérien .

& LTILISATION @ Double aptitude
{ Huile et alives de tabie)

® LE TAUX O'ENRACINEMENT : Moyen
» LE RENDEMENT EN HUILE : 18222 %

Considerations

» Agronomigques et commerciales

Warigte | de saison tolérante aux eaux saldes, mayennement résistante au fraid
et 4 la sécheresse.

La floraison précoce d'une intensite moyenne

Le taux de nouaison faible @ 00,70 %

Le rapport pulpe moyau moyen 06,44

La pulpe se détache facilement du novau.

La productivité st movenne et alternante

Yarieté en extension sur tout le territoire national.

Bon pollimisateur de Chemial
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Oléastre

Arbre : Port : buissonnant, arbuste rameux,
épineux, les branches sont quadrangulaires et
mices.

Feuilles : courtes et arrondies, parfois lancéolées, a
disposition opposée-décussée sur les rameaux.

Fleurs : blanches, petites, hermaphrodites.

Fruits : drupes arrondies, mésocarpe peu épais a
fin, noires a maturité.
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Verdale

Port : c'est un arbre a port dressé.

Feuilles : les feuilles sont courtes ou de
longueur moyenne, étroites, lancéolées, a
courbure longitudinale peu accentuée, voire
plane mais en gouttiere transversalement. La
face supérieure est mate.

Fruits : le fruit est de forme sphérique, parfois
légérement asymétrique, la base est tronquée. 11
n'y a pas de mamelon ou il est a peine ¢bauché.

Noyau : le noyau est ovoide, légérement
asymétrique de profil, symétrique de face, a
base pointue et a sommet arrondi ; il n'y a pas
de mucron. Sa surface est rugueuse, avec un
nombre de sillons réduit a moyen, groupés.
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Annexe V

Tableaux XXVI : Normes d’interprétation du pH eau.

Classe de la réaction du sol pH eau(2/5)
Hyper acide Inférieur a 3,5
Tres acide 35-5,0
Acide 5,0-6,5
Neutre 6,5-7,5
Basique 7,5—-8,7
Trés basique Supérieur a 8,7

(Baize, 1988)

Tableau XXVII : Normes d’interprétations de la salinité totale (CE)

Classe de la salinité de la conductivité
électrique de ’extrait aqueuxs) a 25°C

CE (1/5)(dS/ m'l)

Non salé Inférieur a 0,5
Légerement salé 0,6-1,0
Salé 1,0-2,0
Treés salé 2,0-4,0

Extrémement salé

Supérieur a 4

(Mathieu et Pieltain ,2003)

Tableau XXXIV : Les normes d’interprétation du calcaire total

Appréciation du sol en fonction CaCO3
total

% de calcaire total

Non calcaire

Inférieur a 01

Peu calcaire 01-05
Modérément calcaire 5-25
Fortement calcaire 25-50
Trés fortement calcaire 50 -80

Excessivement calcaire

Supérieure a 80

(Baize, 1988)

Tableau XXXV : Relation matiere organique et les propriétés physiques du sol

Taux de M.O en % Estimation Interprétation

(g/100g)
<0,70 Extrememnt faible Surface du sol dégradée

0,70 -1,00 Tres faible Mauvaise stabilité structurale

1,00 -1,70 Faible Mauvaise a modéré stabilité structurale

1,70 -3,00 Moyenne Stabilité structurale moyenne

3,00 -5,15 Elevée Forta stabilité structurale moyenne
>5,15 Tres élevée Forte stabilité structurale et

probablement sol imprimable

(Hazelton et Murphy, 2007)
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