
 الجمھوریة الجزائریة الدیموقراطیة الشعبیة
République Algérienne Démocratique et Populaire 

 وزارة التعلیم العالي و البحث العلمي

Ministère de l’Enseignement Supérieur et de la Recherche Scientifique 

 

 

N° Ref : …………….. 

 

 
 

Centre Universitaire Abdelhafid BOUSSOUF-Mila 
Institut des Sciences et de la Technologie 

Département des Sciences de la Nature et de la Vie 
Mémoire préparé En vue de l’obtention du diplôme de 

Master 
Domaine : Sciences de la Nature et de la Vie 

Filière : Sciences Biologiques 
Spécialité : Biologie Appliquée et Environnement 

Option : Biotechnologie Végétal et Amélioration des Plantes 
Thème : 

 

 

 

 

Présenté par : Boulbair Karima. 

                          Djezzar Fatima Zahra. 

 -Président : Mm Talhi Fahima.                                                  Grade : Maitre-assistant A 

- Examinateur : Mlle Bouassaba Karima.                                   Grade : Maitre-assistant A 

- Promoteur : Mm Himour Sara.                                                  Grade : Maitre-assistant A 

 

 

Année universitaire: 2016/2017 

Activité biologique des extraits phénolique 
des fruits du quelques variétés d’olivier 
(Olea europaea L.) 



 

 

 

 



Remerciement  

Nous tenons à remercier toutes les personnes qui ont participé de 

différente façon à la réussite de notre stage et plus particulièrement 

les personnes que nous citons ci-dessous. 

Notre encadreur Mme HIMOUR SARA, pour la disponibilité, le soutien 

total dont elle a fait preuve à notre égard tout au long de notre stage 

d’étude. Nous la remercions spécialement d’avoir relu attentivement 

et commenté notre mémoire en nous prodiguant des conseils avisés 

.C’est un grand honneur d’avoir pu travailler avec cette charmante 

personne. 

Qui a mis toute sa compétence à notre disposition, 

Pour ses directives et conseils judicieux et pour son suivi régulier à 

L’élaboration de ce travail. 

Nous remercions les membres du jury : Mme TALHI FAHIMA et      
Mlle BOUASSABA KARIMA 

D’avoir accepté de juger notre travail. 

Nous voudrons aussi exprimer toute notre 

Gratitude et nos remerciements à tous les enseignants, pour leurs 

Orientations et leurs conseils. 

Nous remercions également tous les membres du laboratoire qui 

Nous ont aidées à réaliser ce travail. 

Nos derniers remerciements vont à tous ceux qui ont contribué de 

Près ou de loin pour l’aboutissement de ce travail 



Dédicace  
Avant tout c'est grâce à dieu que nous sommes là je dédie ce travail' à: 

Ma chère mère DJAMILA, toi qui as fait de moi ce que je suis. 

Avec abnégation, tu as bâti mon éducation. De ta forte affection, tes 

conseils, tes peines, tes inlassables efforts, voici la toute première 

couronne. Éternelle reconnaissance à toi maman chérie ; 

A mon père ABDERRAHMANE, A celui qui m’a toujours encouragée 
et soutenue moralement, 

A mon cher fiancé ALI HAMZA prés  de mon cœur qui  m’a 

encouragé, qui m’a donné la force et la volonté de surmonter tous les 

obstacles et les difficultés. 

A mon frère : ACHRAF 

A mes sœurs et mes beaux-frères: LOUBNA (Hamza), 

NASSIMA(Hicham), MOUNA(Karim), AIDA 

A mon très cher  neveu : ADAM, SAJA 

A mes oncles et tous familles : BOULBAIR 

A la famille de mon fiance: HAMZA 
Je dédie ce travail aussi : 

A mon binôme : Fatima Zahra. 

A tous les amis ; HOUDA ,KHADIJA ,RATIBA , MARIEM ,AICHA 

,SANA, ZINEB ,YAMINA, KARIMA ,NIHAD ,SAMIRA 

,KENZA,ROFAYDA ,HANAN , DAHBIA . 

A tous  mes collègues de  promotion de Master biotechnologies et 

amélioration des plantes 

 

KARIMA 



Dédicace 

A ma grand-mère El hadja Zakia  

A la mémoire de la grande dame qui a tout sacrifie pour nous   

Après le prophète Mohamed il n’y a plus chers au monde que les 

parents. 

Très chers parents Azzouz et Ouarda. 

Aucune dédicace ne saurait exprimer l’amour, l’estime, le 

dévouement et le respect que j’ai toujours eu pour vous. 

Mes sœur Khawla, Aya  

Mes chères sœurs présentes dans tous mes moments d’examens par 

votre soutien moral et vos belles surprises sucrées.   

 A ma tante Nora  

Les mots ne suffisent guère pour t’exprimer mon attachement 

Tous les membres de la famille grande et petite. 

A mes chère binôme : Karima. 

A mes chères amies. 

 

 

Fatima Zahra 

 

   

 



 



Résumé 
 
Résumé : 

          L’objectif de notre travail est d’étudier les caractéristiques morphologiques et 

l’activité biologique de l’extrait phénolique des quatre variétés  des fruits d’olivier (Olea 

europaea L.): Dathier, Sigoise, Chemlel, Rougette. 

            L’étude des caractéristiques morphologiques nous a révélé  des différences varie de 

signification vis-à-vis des paramètres longueur, largeur, poids de fruit rapport L/l et teneur 

en eau ainsi que pour le noyau et ceci entre les quatre variétés. 

          D’après les résultats obtenus nous avons constatés  une variabilité quantitative dans 

la teneur en composés phénoliques entre les quatre variétés avec une supériorité de la 

Rougette. 

           Le test de DPPH nous a révélé l’existence d’un pouvoir antioxydant très élevé avec 

une meilleure activité pour la variété Rougette. 

Mots clés : Olea europaea L, fruit, noyau, paramètres morphologiques, polyphénols,  

                   activité antioxydant. 

 

 

 

 



Abstract 
 
Abstract  

         The objective of our study is to study the morphological characteristics and 

biological activity of the phenolic extract of four varieties of olive (Olea europaea L.): 

Dathier, Sigoise, Chemlel, Rougette. 

          The study of the morphological characteristics revealed highly between significant 

and differences with respect to the length, width, fruit weight ratio L / l and water content 

as well as for the kernel and this for the four varieties. 

          From the results obtained we found a quantitative variability in the content of 

phenolic compounds between the four varieties with superiority of Rougette. 

           The DPPH test revealed the existence of a very high antioxidant power with a better 

activity for the Rougette variety. 

Key words: Olea europaea L, fruit, core, morphological parameters, polyphenols, 

                   antioxidant activity. 

 

 

 



 الملخص
 

و محتوى ) الكمیة و النوعیة(الأساسي من ھذا العمل ھو دراسة الخصائص الوصفیة  الھدف         

داتي، ( Olea europeae L.من ثمار الزیتون البولیفینول و النشاط المضاد للأ كسدة لأربعة أنواع 

  ).سیقواز، شملال، روجات

 ھناك صفات الكمیة أنال من ناحیة  لثمار و نواة الزیتون أظھرت الدراسة المورفولوجیة        

وجود  الوزن، من ناحیة اخرى أظھرت الدراسة الطول، العرض، العلاقة بینھما وفي  بسیطة اختلافات

    . إختلاف  بین الصفات النوعیة

فقد أظھرت النتائج أن أصناف ثمار الزیتون المدروسة غنیة أما من الناحیة البیوكیمیائیة           

   .بالبولیفینول و خاصة صنف الروجات

في ثمار الزیتون للأصناف  الأكسدة اتوجود نشاط مرتفع لمضاد DPPHكشف فحص           

     . الأربعة، خاصة صنف الروجات الذي تحتوي ثماره على نشاط مضاد للأكسدة جد فعال

  الثمرة، النواة، الوصف المورفولوجي، بولیفینول، نشاط ،الزیتون، Olea europeae. L :المفتاحیةالكلمات 

  .مضاد للأكسدة                           
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Introduction  
 

L’olivier cet arbre béni de dieu Sourat El Nour : 

  »  ُ جَاجَة ِي زُجَاجَةٍ  الزُّ َاحُ ف مِصْب َاحٌ ۖ الْ َا مِصْب ِیھ وُرِهِ كَمِشْكَاةٍ ف َلُ ن ِ وَالأَْرْضِ  مَث مَاوَات وُرُ السَّ ُ ن َّͿ 
ُھَ  َكَادُ زَیْت یَّةٍ ی ِ ِیَّةٍ وَلاَ غَرْب ُونَةٍ لاَ شَرْق َارَكَةٍ زَیْت َدُ مِنْ شَجَرَةٍ مُب يٌّ یوُق َا كَوْكَبٌ دُرِّ َّھ ن َ َمْ ا یُ كَأ َوْ ل ضِيءُ وَل

 ُ َّاسِ  وَاللهَّ ِلن الَ ل َ مْث ُ الأَْ َضْرِبُ اللهَّ َشَاءُ  وَی وُرِهِ مَنْ ی ِن ُ ل َھْدِي اللهَّ وُرٍ  ی َىٰ ن وُرٌ عَل كُلِّ شَيْءٍ تَمْسَسْھُ ناَرٌ  ن ِ  ب
ِیمٌ ﴿    »  ﴾35عَل

         Emblème de la gloire et de la puissance. De  par son rameau annonciateur de vie 

d’harmonie et de paix depuis la nuit du déluge. Arbre mythique dans la mythologie 

grecque Symbole d’amitié de prospérité à travers les civilisations il a conservé toute 

sa splendeur, sa vitalité et sa grandeur à travers  les âges et les cultures. 

          Son origine se perd avec le temps, son histoire se confond avec les civilisations 

qui ont vu le jour autour du bassin méditerranéen et qui ont marqué de leur empreintes 

les destinées de l’humanité (COI, 2000). 

          Son ancêtre  l’oléastre aurait été introduit en Algérie au douzième millénaire 

avant notre ère. Le plus vieux olivier se trouve à Souk Ahras implanté par Saint 

Augustin. 

          Sa culture s’étend sur une superficie  de 2,3 °/° de la surface totale de notre 

pays, la production des olives est de 45000 tonnes quand à l’huile, elle voisine les 

192000 tonnes (INRA, 2006).  

          Différentes études ont démontré la présence des composés phénoliques dans les 

olives qui sont des produits du métabolisme secondaire des plantes allant des 

molécules phénoliques simples de bas poids moléculaire tels que les acides 

phénoliques , à des composés hautements polymérisés comme les tannins. Le principe 

composé qui existe dans l’olivier est l’oleuropéine. Ils sont très variables sur le plan 

quantitatif et qualitatif  (Bahorun, 1997 ; Akowauh et al., 2004 ; Yang et al., 2007). 

          Ces composés favoriseraient la santé cardiovasculaire en maintenant l’intégrité 

des tissus vasculaires (veines, artères) ils ont aussi un effet anti inflammatoire, anti 

cancérigène, antiviral, antibactérien et antioxydant (Gomez-Caravaca et al., 2006). 

          On reconnait leur pouvoir antioxydant protégeant le système biologique contre 

les effets délétères (Shimizu, 2004). 



Introduction  
 
          L’objectif de notre travail est d’étudier les caractéristiques morphologiques et 

l’activité biologique de l’extrait phénolique des quatre variétés d’olives à savoir la  

Dathier, Sigoise, Chemlel et Rougette. 

Ce travail a été scindé en deux (02) parties : 

          La première relative à synthèses bibliographique, elle est subdivisée en trois 

chapitres : généralités sur l’olivier, biochimie d’olivier et l’activité antioxydant.  

          La deuxième partie  elle est réservée à l’étude expérimentale. Cette dernière  

elle est subdivisée en deux chapitres : matériels et méthodes, résultats et discussion. 
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 1-Historique : 

          L’olivier est un arbre très cité dans les anciennes civilisations tels que la civilisation 

grecque, Ce  dernier accompagne  les cultures méditerranéennes, il est sujet des mythes, il 

est le symbole de la longévité de la force de paix de fertilité et de la foie, Cité dans la bible 

et le coran pour ses vertus médicinales et nutritives (Lallas et al., 2011). 

         Sa domestication remonte à la préhistoire par multiplication végétative de l’oléastre 

ou olivier sauvage (Zohary et Hopf, 2000).  

         L’hypothèse classique de la domestication de l’olivier se situe en Palestine 

Chalcolithique (âge du Cuivre), au quatrième millénaire avant l’ère commune, le passage 

de l’olivier sauvage à l’olivier cultivée (Cliché et Moussally, 2007).  

2-Origines  de l’olivier : 

         Les recherches menés par les savants ont  été dirigis sur son origine géographique et 

ggénétique. 

2-1-Origine géographique : 

        Selon Henry (2003), nous n’avons actuellement aucune précision sur l’origine de 

l’olivier et les théories fulminent. Archéologues et historiens ne sont pas unanimes sur son 

origine.   

         Son apparition remonterait à la préhistoire il y a 6000 ou 7000 ans dans la région 

caucasienne et se propagea sur les côtes palestiniennes, syriennes et égyptiennes (Villa, 

2003) et puis sur tout le bassin méditerranéen (Baldy, 1990). Les conquêtes romaines y ont 

été pour sa propagation (Herny, 2003). 

         D’après Baldy (1990), l'olivier a été introduit dès le seizième siècle dans plusieurs 

régions. L’olivier sort du bassin méditerranéen avec la découverte de l’Amérique et sera 

cultivé au seizième siècle dans plusieurs pays dont le Mexique, le  japon et l’Australie                   

(Argenson, 1999. a). 
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2-2-Origine génétique : 

        L’origine génétique de l’olivier est jusqu’à présent mal connue, l’oléastre a toujours 

été considéré comme l’ancêtre de l’olivier cultivé car l’olivier et l’oléastre sont très 

proches botaniquement donc les deux variétés sont génétiquement proches (Terral et al ., 

2004).  

      L’olivier appartient à la famille des Oléacées, genre Olea, le nombre chromosomique  

est de 2n= 46 chromosomes (Breton et al., 2006). 

3-Classification botanique : 

         La classification botanique de l’arbre de l’olivier selon Iguergaziz (2012) est: 

Règne: Plantae. 

Embranchement : Spermaphytes.                

Sous-Embranchement : Angiospermes.  

Classe : Magnoliopsida (Dicotylédones).    

Sous-classe : Asteridae. 

Ordre : Srophulariales. 

Famille : Oleacés. 

Genre : Olea. 

Espèce : Olea europaea L. 

Sous-espèces : Olea europaea L. sp.             

 

                                                                     Figure 01: La plante Olea europaea L. 

                                                                                      (Köhler, 1887) 

4-Caractéristiques de l’olivier : 

         D’après Conde et al. (2008), l’olivier se distingue des autres espèces fruitières par sa 

longévité (peut vivre plus de 500 ans) sa circonférence, sa hauteur  peut varier selon l’âge 

et peut atteindre 15 à 20 mètres. 
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Photo 01 : Arbre de l’olivier Olea  europaea .L (Station Maazouzi Lekhdar) (2016). 

4-1-Système racinaires : 

       Selon Kasraoui (2010), le système racinaire dépend des caractéristiques 

physicochimiques du sol, de la profondeur de la texture et de la structure. 

        Il a besoin d’une surface de terrain vaste, qui continent tous les éléments nécessaires 

tels que les éléments nutritifs, l’eau, l’oxygène etc... (COI, 2007). 

4-2-Tronc : 

        Sa morphologie se distingue par son tronc court rugueux  et la largesse de ses 

branches qui peuvent atteindre 4 à 5 mètres (Sekour, 2012). 

 

Photo 02 : Le tronc d’Olivier (Station Maazouzi Lekhdar) (2016). 
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4-3-Rameaux : 

            Selon Loussert et Brousse (1978), les rameaux de l’olivier sont de couleur grise 

verdâtre leur croissance se fait tout au long du printemps jusqu’à l’automne. Ils portent des 

fleurs puis des fruits. Il y a trois types des rameaux : les rameaux en bois, les rameaux 

mixtes et les rameaux fruitiers, ces derniers peuvent subir un allongement latéral et un 

allongement terminal. 

 

Photo 03 : Rameaux d’Olea europaea L. (2016). 

4-4-Feuilles :  

        D’après Lousser et Brousse (1978), ses feuilles sont entières et lancéolées disposées  

sur les branches par de petite pétioles de courtes tailles, elles sont persistantes et peuvent 

vivre en moyenne deux à trois ans. Leurs tailles (3 à 8 cm) et leurs longueurs (1 à 2,5 cm) 

varient selon les variétés.  

 

Photo 04 : Feuilles d’olivier (2016). 
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4-5-Fleurs : 

       De couleur blanche les fleurs de l’olivier avec un calice et deux étamine et une corolle 

à quatre pétales ovales, un ovaire arrondie portant un style qui se termine par un stigmate.              

Elles contient deux ovules, la plus part des oliviers s’auto fertilisent c'est-à-dire que leur 

propre pollen peut féconder leur propres ovules (Henry, 2003). Ces fleurs on les retrouve 

en grappes à l’aisselle des feuilles (Fabbri et Benelli, 2000). 

 

Photo 05 : Fleures de l’olivier d’Olea europaea L. (2016). 

4-6-Fruits : 

         D’après Djadoun (2011), le fruit de l’olivier est  caractérisé par la  longueur de  2 à 4 

cm. Et sa forme peut être sphérique, ovoïde ou allongée. La couleur de la peau est verte au 

début puis elle change pendant  la maturation en couleur violette ou rouge ou noirâtre, sauf 

la variété (Leucocarpa) qui ne change pas, il reste vert.  Les dimensions varient selon les 

variétés (Saad, 2009).  

 

Photo 06 : Fruits de l’Olivier (2016). 
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5-Caractéristiques physiologiques : 

5-1- Cycle de développement de l’olivier : 

       D’après Loussert et Brousse (1978. b), le cycle de développement de l'olivier 

comprend quatre périodes essentielles: 

       La première est la période juvénile : C'est la période d'élevage et de croissance du 

jeune plant. Cette période  se caractérise par l’installation du système racinaire et des 

rameaux  qui portent des ramifications plus ou moins courtes et des petites feuilles. 

        La deuxième est la période d’entrée en production qui s’étale de 12 à 50 ans. C’est  la 

phase entre les phases de jeunesse et d'adulte. C’est la période où l’arbre est apte à la 

production.  

         La troisième est la période adulte qui s’étale de 50 à 150 ans, il est en pleine maturité 

et fournit l'optimum de sa production car il est en phase finale de sa croissance. 

       La dernier est la période de sénescence qui est au-delà de 150 ans .C'est le 

vieillissement de l'olivier, elle se caractérise par le ralentissement du renouvellement des 

ramifications, le rapport feuille bois prend une allure descendante. L'alternance s'installe au 

détriment de la productivité.   

5-2- Cycle végétatif : 

      Le cycle végétatif est caractérisé par les processus et les changements 

biologiques, biochimiques et morphologiques que subit l'arbre durant l'année. 

5-2-1-Repos hivernal : 

       Selon Loussert et Brousse (1978. b), le repos hivernal s’étend de Novembre à 

Février. A ce stade, les bourgeons terminaux et les yeux axillaires sont en repos végétatif. 

Certaines variétés ont besoin d'un repos hivernal pour fleurir et se fructifier. Pendant cette 

période, l’arbre reconstitue ses réserves et accumule une certaine quantité de froid 

nécessaire à l’évolution des bourgeons (Daoudi, 1994). 
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5-2-2-Reprise de végétation : 

         Le réveil printanier est entre Mars et Avril. Il y'a allongement des pousses terminaux, 

le développement en des bourgeons axillaires en boutons floraux ou en yeux à bois. Les 

bourgeons végétatifs sorte vers la fin du mois de Mars, un peu après les bourgeons floraux 

(Argenson et al., 1999. b). 

5-2-3-Floraison : 

       La floraison est entre Mai et Juin, dans cette étape on remarque la formation de 

grappes florales (Loussert et Brousse, 1978. a). Le nombre des fleurs par arbre est 

considérable et on admet que 2 à 5% d'entre elles suffisent pour assurer la récolte. Pendant 

cette phase se produit la pollinisation et la fécondation de la fleur (Argenson et al ., 1999. 

b). 

5-2-4-Nouaison : 

         La nouaison est contrôlée par plusieurs facteurs : le climat, la nutrition, l'irrigation et 

la fécondation (Argenson, 1999. b). Après la nouaison, les fruits grossissent pour atteindre 

la taille normale (environ fin Septembre au début d’Octobre). 

6- Conditions de culture : 

L’olivier comme tous les arbres fruitiers  ont des exigences de culture. 

6-1-Températures : 

          Pour une meilleure culture et une meilleure production. L’olivier préfère les 

températures ambiantes, sans tout fois dépasser les 30°C au printemps car ses fleurs se 

fanent et tombent. Ce qui est néfastes pour sa production (Jean et Evelyne, 2005). 

            L’olivier est connu par sa résistance au gel, et peut résister jusqu’à -12°C (Laouar 

et Da Silva, 1981).  

6-2-Besoins en eau: 

            On sait que l’olivier résiste à la sécheresse donc une quantité minimale en eau lui 

suffit. Pour une meilleures production ; une pluviométrie annuelle de 300 mm et la  plus 

adéquate (Jean et Evelyne, 2005). 
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6 -3-Type de sol : 

          L’olivier ne présente pas d’exigences particulières sur la qualité des sols, il peut 

s’adapter à des sols relativement pauvres, qu’ils soient argileux ou légers ou  bien rocheux 

(Jean et Evelyne, 2005). Des sols équilibres entre sable, limon et argile sont les mieux 

indiqués avec des profondeurs pour permettre aux racines de se nourrir en explorant un 

volume suffisant de terre. Sa préférence va aux sols humides avec  une teneur en azote  

élevée (Hannachi et al., 2007 ; Loussert et Brousse, 1978. a ). 

7-Répartitions géographique d’olivier : 

7-1-Dans le Monde : 

         L’oléiculture occupe une part très importante dans l’économie agricole de certains 

pays Méditerranéens et la tendance de la consommation mondiale. Le nombre mondial des 

oliviers est évalué à 784 millions, dont 754,2 millions dans le bassin méditerranéen (FAO, 

2012. b). 

         Les quatre premiers pays producteurs (Espagne, Italie, Grèce et Turquie) assurent les 

80 % de la production mondiale d’olives. En Afrique, les grands pays producteurs sont le 

Maroc, l’Algérie, la Tunisie, la Libye et l’Égypte (FAO, 2012. a). 

7-2-En Algérie : 

          L’oliveraie Algérienne se répartit sur trois zones oléicoles importantes : 

          La zone de la région Ouest représentant 31,400 ha répartis entre 5 wilayas (Tlemcen, 

Ain Temouchent, Mascara, Sidi Bel Abbes et Relizan). Cette zone représente 16,4 % du 

oléicole national. 

           La zone de la région centrale couvre une superficie de 110,200 ha repartis entre 

les wilayas d’Ain Defla, Blida, Boumerdès, Tizi Ouzou, Bouira et Bejaia. Cette zone 

centre représente 57,5 % du l’oléiculture. 

            La zone de la région Est représentée par des oliveraies de 49,900 ha environs 26,1 

% du patrimoine national et repartis entre les wilayas de Jijel, Skikda, Mila et Guelma 

(Sekour, 2012). 

           La superficie d'exploitation passant de 165,000 hectares en 1999 et 390,000 hectares 

en 2012. L’Algérie prévoit d’atteindre un million d’hectares à l’horizon 2014 (Mendil, 

2013).  
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8-production d’olivier : 

8-1- Dans le Monde : 

        La production mondiale est estimée en 2012 à 3.408.500 tonnes pour l’huile d’olive et 

2.526.000 tonnes d’olive de table (COI, 2013). 

         Les dix premiers pays producteurs sont présents  dans la zone méditerranéenne et 

fournissent 95% de la production mondiale. 

         L’Espagne est le premier pays oléicole. Sa production d’huile d’olive a  augmentée 

au cours des dernières années et sa production en 2012 est estimé à 1.613.400 tonnes. C’est 

également le premier producteur et exportateur d’olive de table, avec une production de 

608.600 tonnes en 2008 (COI, 2013). 

Tableau I: Production mondiale d'huile d'olive par pays en 2013 (FAO, 2013). 

Pays Production (Tonnes) 

Espagne 1110000 

Italie 442000 

Grèce 305900 

Tunisie 191800 

Turquie 187900 

Syrie 159595 

Maroc 114100 

Portugal 99985 

Algérie 64700 

Argentine 2130 
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8-2-En Algérie : 

         L’Algérie est un grand producteur des olives et d’huile d’olive, mais ses exportations 

sont encore faibles. 

         L’Algérie occupe la 5éme place au niveau méditerranéen après l’Espagne, l’Italie, 

Grèce et la Tunisie durant le comptage de 2009/2010 qui a enregistré une bonne production 

de 56 201 tonnes. 

          En 2012 la production d’Oléicole a atteint de 5,8 millions de quintaux par contre le 

comptage de 2011 a eu un rendement de 3,92 millions de quintaux. Environ 62% de cette 

production a été transformées en huile (Khris, 2013). 

9-Variétés existantes : 

         L’identification  des  différentes  variétés  d’olivier  a  été  structurée  à  partir  des 

descripteurs  quantitatifs  et  qualitatifs selon une clef  (Bari et al.,2002;  Idrissi  et  

Ouazzani,  2003).  Cette  clef est proposée par le Conseil Oléicole International (COI). 

         Elle est portée dans le catalogue mondial des variétés des oliviers. Elle permet   de 

manière systématique la caractérisation primaire et l’identification des variétés. 

9-1-En Algérie : 

        Selon Mendil  et  Sebaï (2006. b), les travaux de caractérisation réalisés par 

Amirouche et Ouksili montre que l’Algérie dispose d’un patrimoine constitué de 164 

cultivars autochtones, introduits dans tous la méditerranée et même dans l’Atlantique. Ils 

ont permis de répertorier 72 variétés autochtones dont 36 sont homologués.    

Tableau II : Principales variétés d’olivier cultivées en Algérie (Loussert et Brousse, 

1998. b). 

Variétés Aire de culture Destination Observations  

Sigoise Ouest Algérien 

(Oranie, 

Tlemcen) 

Table+ Huile Très estimée pour la 
conservation et 

l’huilerie, rendement 
élevé en huile, variété 

autofertile. 
Cornicabra Ouest Algérien 

(Oranie, Tlencen) 

Table+ Huile Très bon pollinisateur 
de Sigoise Originaire 

d’Espagne 
Sevillane Ouest Algérien 

(Plaine Oran) 

Table  Très intéressante par le 
gros calibre des fruits 
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Chemlel centre Algérien 

kabylie 

Huile Huile très appréciée. 
Résiste en culture 

sèche. Inconvénients: 
autostérile, floraison 

tardive 
Azeradj centre Algérien Table+ Huile Très bon pollinisateur 

de Chemlal 
Bouchouk la 

fayette 

centre Algérien Table +Huile Intéressante pour la 
région de Bougaâ 

Boukhenfas centre Algérien Huile Donne les meilleurs 
résultats à la station de 

Sidi-Aich 
Limli Est Algérien Huile Variété conseillée dans 

la région de Jijel à 
Sidi-Aich 

Blanquette Est Algérien Table+ Huile Le fruit de poids 
moyen et de forme 
ovoïde, destiné à la 

production 
d’huile, le rendement de 

18 à 22%  
 

Rougette Est Algérien Table+ Huile Cette variété est appréciée 
pour sa rusticité et sa 

précocité, elle est 
représentée par1000 

arbres 

Neb djmel Sud Est Algérien Huile Variété des régions 
présaharienne 

Frontoio Centre et Est Huile Variété italienne, bon 
pollinisateur de 

Chemlel 
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I- Composition des fruits : 

1-Composition physique : 

           Selon Fantanazza (1988) ; Rotondi et al. (2003); Lumaret et al. (2004),  Le fruit 

est composé de trois éléments principaux : 

 Epicarpe ou peau : 

          Représente 1,5 à 2 % du poids total du fruit. Elle est liée à la pulpe et caractérisée 

par une gradation de couleur pendant la maturation (vert, violette et la coloration noirâtre). 

La cuticule est imperméable à l’eau.       

 Mésocarpe ou pulpe : 

          C’est la pulpe de fruit. Elle représente 65% à 83 % du poids total. Elle est constituée 

des cellules comprenant des gouttes de graisses qui formeront l’huile d’olive. 

 Endocarpe  ou noyau : 

          On un noyau fusiforme, très dur. A l'intérieur se trouve une seule graine contenant l’ 

embryon. Elle représente 13 à 30 % du poids total de fruit (Loussert et Brousse, 1978. a). 

           La morphologie du noyau permet de caractériser et d’identifier les cultivars 

d’olivier (Barranco et Rallo, 1984). 

 

 

Figure 02: Section transversale et composition de l'olive (Bianchi, 1999). 

2-Composition chimique : 

           Selon Maillard (1975), les éléments de base de pulpe des fruits d'olive 

comprennent l'eau, des huiles, des sucres simples, des protéines, les pectines, des acides 

organiques, des polyphénols et tannins, vitamines, des pigments, des matières 

inorganiques, des glucosides, et  des phénols. 
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Tableau III: Les principales compositions chimiques du fruit (Balatsouras, 1966). 

Compositions chimiques Quantités 

Eau 70 % du fruit. 

Substances grasses Triglycérides et complexes lipidique : 17 à 30%. 

Sucre simples Glucose, fructose, saccharose, et mannitol : (alcool à 6°) 5 

à 6. 

Pectines 1,5% de la chair de l’olive, sont d’excellente qualité. 

Protéines 1,5% sous forme d’acides aminés. 

Polyphénols Teneur variable selon la variété : 1,96-2% à 7%. 

Tannins 1,5 à 2%. 

Vitamines Carotènes 0,15-0,23 mg/100g de pulpe, Vitamine C 12,9-

19,1 mg/100g de pulpe, Thiamine 0,54- 11,0 mg/100g de 

pulpe, Vitamine E (Tocophérol) 238,1-352 mg.100g de 

pulpe. 

Substances minérales Potassium  (K+), Calcium (Ca+2), Sodium (Na+), 

Magnésium (Mg +2), Fer (Fe+2), Chlore (Cl-). 

Substances colorants Chlorophylle (a et b), Caroténoïdes et anthocyanine 

Polysaccharides Cellulose, hémicellulose, gommes, et pentosanes : 3 à 

6% 

 

II- Composés phénoliques : 

1-Définition : 

         Selon Beta et al. (2005), les composés phénoliques ou les polyphénols (PP) sont des 

molécules synthétisées par les végétaux lors du métabolisme secondaire. Constituant une 

famille des molécules très largement répandues dans le règne végétal. Ils sont présents 

dans toutes les parties des végétaux supérieures: racines, tiges, feuilles, fleurs, fruits 

(Boizot et Charpentier, 2006). 

          Ils possèdent plusieurs groupements phénoliques, avec ou non d’autres fonctions et 

comportant au moins 9000 structures connues et qui différe (Bahorun, 1997). 
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2- Structure chimique : 

           Les ccomposés phénoliques présentes une grande diversité des structures qui ont 

tous  en commun la présence d’un ou de plusieurs cycles benzéniques portant une ou 

plusieurs fonctions hydroxyles libres ou engagées dans une autre fonction chimique (éther, 

méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 1999; Lugasi et al ., 2003). 

 

  

Figure 03: Structure de noyau phénol (Sarni-Manchado et Cheynier, 2006). 

3- Biosynthèse des polyphénols : 

La biosynthèse des polyphénols se fait par trois voies principales qui sont : 

3-1- Voie de l’acide shikimique : 

          Après transamination et désamination, il conduit aux acides cinnamiques et à leurs 

dérivés tels que les acides benzoïques ou les phénols simples (Knaggs, 2003). 

3-2- Voie des phénylpropanoides : 

           Commençant par la phénylalamine qui fournit en plus des principaux acides 

phénoliques simples (coumarines, isoflavonoïdes, flavonoïdes, acide salicylique) des 

précurseurs de lignine second biopolymère le plus important après la cellulose (Weisshaar 

et Jenkins, 1998). 

3-3- Voie de biosynthèse des flavonoïdes : 

          Ayant une origine biosynthétique,  ils  possèdent le même élément structural de base, 

la formation des flavonoïdes c’est la condensation catalysée par la chalcone synthase, 

d’une unité phényle propanoïde avec trois unités malonyl-CoA (Bruneton, 1999). 
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4- Classification : 

        Ils sont classés en différents groupes en fonction du nombre des noyaux aromatiques 

qui les composent et des substitutions qui les relient (Manallah, 2012). 

4-1- Acides phénoliques : 

        D’après Laraoui (2007), les acides phénoliques sont dérivés en deux sous-groupes : 

Les acides hydroxycinnamiques et les acides hydroxybenzoïques. 

 Acides hydroxycinnamiques : l’acide caféique, l’acide férulique, l’acide 

chlorogenique. 

 Acides hydroxybenzoïque : l’acide salicylique et l’acide gallique. 

         Considérés comme substances phytochimiques avec des effets probiotiques, 

antioxydants, de chélation et anti-inflammatoires. Leur toxicité est très faible car ils sont 

considérés non toxiques. 

 

Figure 04: Structure de base des acides phénoliques. (Erdman et al., 

2007; Manach et al., 2004). 

4-2- Flavonoïdes : 

       D’après Bouakaz (2006), le mot flavonoïde désigne une très large gamme de 

composés naturels appartenant à la famille des polyphénols. Ils sont responsables de la 

coloration des différents organes végétaux (Havasteen, 2002). 

       Ils peuvent être subdivisés en plusieurs classes tels que : flavones, isoflavandiols, 

flavanols, flavondiols, aurones, chalcones, anthocyanins (Leonard et al., 2006). 
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Figure 05 : Structure chimique de base des flavonoïdes (Dacosta, 2003). 

4-3- Tanins : 

         Ce sont des composés phénoliques très abondants chez les angiospermes, les 

gymnospermes (tannins condensés) et les dicotylédones (tannins hydrolysables). Ils sont 

hydrosolubles et ayant un poids moléculaire (PM) compris entre 500 et 3000 Da (Brunet, 

2008). 

          Ils ont la capacité de se combiner  et de précipiter les protéines selon les degrés 

d’affinité (Harborne, 1997). 

 
      Figure 06: Structure chimique d’un (a) tanin condensé (proanthocyanidine) et  (b) 

d’un tanin hydrolysable (gallotanin) (Derbel et Ghedira, 2005). 

4-4-Coumarines : 

          Ce sont des dérivées des acides hydroxycinnamiques par cyclisation interne de la chaîne 

latérale. Il ont un role biologique et se trouvent dans toutes les parties de la plante et 

notamment dans les fruits et les huiles essentielles des graines (Booth et al., 2004). 
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          Les coumarines ont un rôle sur le développement des plantes suivant leur 

concentration, an niveau de la cellule végétale elles sont présentes principalement sous 

forme glycosylée (Hofmann, 2003). 

           On les classe en cinq catégories : Coumarines Simples, Dicoumarines (coumarines 

dimériques), Tricoumarines ou bien coumarines trimériques, Furanocoumarines, 

Pyranocoumarines (Guignard, 1998 ; Deina et al., 2003 ; Booth et al., 2004). 

 

 
 

Figure 07: Principaux types de coumarine (Macheix et al., 2005). 

4-5-Lignine : 

          La lignine est un polymère ramifié par trois alcools phénoliques simples. On la 

retrouve plus spécialement dans les parois secondaires des éléments conducteurs, ils 

contribuent à la résistance mécanique et à la rigidité des tiges (Hopkins, 2003). 

         Selon Midoun (2011), il est identifiée dans toutes les parties des plantes : les racines, 

les feuilles, les fruites et les graines. 

 
Figure 08 : Structure des lignines (Hopkins, 2003). 
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4-6-Autres exemples : 

        Selon Sarni-Manchado et Cheynier (2006), ont peut aussi évoquée d’autre 

composés phénoliques qui sont présents chez les végétaux.  

 La tyrosine est un acide aminé de nature phénolique constitutif des protéines chez 

tous les êtres vivants. 

 Aldéhyde : constituant majeur de la vanille. 

 L’oleuropéine : responsable de l’amertume de l’olive. 

 Enfin quinones : peuvent être rattachées aux composés phénoliques dont elles 

dérivent par des processus oxydatifs. 

5- Composition des fruits d’olivier en polyphénols : 

         D’après Boskou et al. (2006), les polyphénols (PP) représentent 1 à 3 % du poids 

frais de l’olive drupe à maturité. En quantité variable (entre 1 et 10 g/kg d'olives) dans la 

pulpe, selon la variété et du degré de maturité à la récolte (Léger, 2008). 

          La composition des fruits d’olivier est schématisée par le tableau suivant : 

Tableau IV: Constitution du fruit d’olivier (Besançon et al., 2000; Owen et al., 2000 ; 

Servili, 2004 ; Tripoli et al., 2005 ). 

Fruit Composés phénoliques Caractérisations 

 

 

 

 

L’olive-drupe 

Alcools phénoliques Hydroxytyrosol, tyrosol et 

son dérivé estérifié 

l’oléocanthal 

Acides phénols libres de la 

série benzoïque 

Acides protocatéchique, 

gallique, vanillique et 

homovanillique, 

syringique 

Acides phénols libres de la 

série cinnamique 

Acides p-coumarique, 
caféique, sinapique 

Flavonoïdes  Des flavones (lutéoline, 
apigénine) et des flavonols 
(quercétine, 
kaempférol). 

Lignanes - 

Acide caféique Etant estérifiés par 

l'hydroxytyrosol 



Chapitre II :                                                                 Biochimie d’olivier 

 
21 

Acide élénolique Etant estérifiés par 

l'hydroxytyrosol 

 

 

L'huile d'olive 

L'oleuropéine -Sont des éléments 
essentiels à la stabilité 
oxydative des huiles. 
-Possèdent des propriétés 
nutritionnelles et 
biologiques avérées 

Tyrosol 
l'hydroxytyrosol 

L'acide homovanillique 

Verbascoside 

Ligtroside  

 

6- Rôles des polyphénols dans la plante : 

            Les composés phénoliques contribuent aux  goûts, à la texture et à la couleur des 

olives (Marsilio, et al., 2001). Ce qui signifie qu’ils n’exercent  pas des  fonctions directes 

au niveau des activités fondamentales de l’organisme végétal, comme la croissance, et la 

reproduction (Fleuriet, 1982 ; Yusuf, 2006). 

          D’après Delaney et al. (1994), ils peuvent constituer des signaux de reconnaissance 

entre les plantes et ont un rôle dans la résistance aux diverses agressions des organismes 

pathogènes, ilsi  ont un rôle essentiel dans l'équilibre et l’adaptation de la plante au sein de 

son milieu naturel. 

 

7-Activités biologiques des polyphénols : 

      Les composés phénoliques présents dans l’olivier ont divers activités biologiques  

et propriétés médicinales (Martin et Andriantsitohaina, 2002). On peut citer quelque 

unes : les activités antiallergiques, anti-artherogeniques, hépato-protectives, 

antimicrobiennes, antivirales, antibactériennes, anticarcinogéniques, anti-thrombotiques, 

cardio-protective (Middleton et al., 2000 ; Ksouri et al., 2007).  

          Elles exercent aussi des activités anti-oxydantes, anti-inflammatoires, hypotensives, 

spasmolytiques, hypoglycémiantes, hypocholestérolémiantes et antiseptiques, diminue 

l’incidence de certains types de cancer (Ghedira, 2008).  
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Tableau V : Activités biologiques des quelques composés phénoliques (Bruneton, 1999; 

Hennebelle et al., 2004 ; Balasundram et al., 2006; Battinelli, et al., 2006 ; Hennebelle 

et al., 2007; Li et al., 2007 ; Habauzit et Horcajada, 2008; Bondia et al., 2009 ; Nkhili, 

2009 ; Gresele et al., 2011). 

Composés phénoliques Activités biologiques  

Acides Phénols Antifongique, antioxydante, Antibactérienne 

Flavonoïdes Activité antioxydant, antiallergique, anti-

inflammatoire, anticancéreux, antivirale, 

antimicrobienne, Antitumorale 

 

Lignanes Analgésiques, anti-inflammatoires, antiviral, 

anticancéreux, antimicrobien et antioxydant. 

Coumarines Activité antioxydant, anticoagulante, protectrice 

vasculaire et antioedémateuse, anti-agrégation 

plaquettaire, antitumorale, anti-inflammatoire, 

diurétiques, antimicrobienne, antivirale. 

Tanins Activité antioxydant, effet stabilisant sur le 

collagène, antidiarrhéique, effet vasoconstricteur 

Anthocyanes Protectrices capillaro-veineux, anti oxydant 
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I- Stress oxydatif : 

1- Définition :  

           Le stress oxydatif est une agression due à un excès de molécule particulièrement 

nocives « radicaux libres », ce qui provoque un déséquilibre entre les espèces  réactives 

oxygénées (ERO) et la capacité du corps à neutraliser et à réparer les dommages oxydatifs 

(Bonnefont-Rousselot et al., 2003 ; Boyd et al., 2003 ). 

2- Radicaux libres : 

           Ce sont des molécules particulièrement nocives qui possèdent un ou plusieurs 

électrons non appariés (Jacques et André, 2004). De nature instable qui réagissent 

rapidement avec d’autres composants, essayant de capturer l’électron nécessaire pour 

acquérir la stabilité, une réaction en chaine se déclenche lorsqu’un radical libre attaque une 

molécule stable la plus proche en s’accaparant de son électron, et la molécule attaquée 

devient elle-même un radical libre (Martinez-Cayuela, 1995).  

3- Nature des radicaux libres : 

         Les radicaux libres peuvent être des espèces  réactives de l’oxygène (ERO) ou des 

espèces réactives de l’azote (ERA) (Halliwell, 1994). 

         Selon Favier (2003), ils convient de distinguer les radicaux primaires et les radicaux 

secondaires, les premiers jouent un rôle particulier en physiologie les seconds se forment 

par réaction  des premiers sur les composés biochimiques de la cellule.           

II- Antioxydants : 

1-Définition : 

         Les antioxydants sont l'ensemble des molécules susceptibles d'inhiber directement la 

production, de limiter la propagation ou de détruire les espèces réactives de l'oxygène. Ils 

peuvent agir en réduisant ou en dismutant ces espèces, en les piégeants pour former un 

composé stable (Favier, 2003). 

2- Mécanismes d’action des antioxydants : 

        On retrouve plusieurs mécanismes dans le captage de l’oxygène singulier, la 

désactivation ou la réduction des radicaux, la chélation des métaux de transition, 

l’inhibition des enzymes impliquées dans le stress oxydant et la chélation des traces 

métalliques responsables de la production des EOR et la protection des systèmes de 

défense antioxydant (Favier, 2006 ; Bouzid et al., 2011).  
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Tableau VI : Mécanismes d’action de quelque antioxydants (Yaacoub, 2009). 

Nature Mode d’action 

Vitamine E Neutralise les radicaux libres 

Vitamine C Participe aux réactions d'oxydoréduction 

Bêta carotène Fixation des métaux de transition 

Superoxyde dismutase Catalyse la dismutation de l’anion 

superoxyde 

Catalase Métabolise H2O2 

Glutathion peroxydase Action réductrice sur H2O2 et les 

hydroperoxydes 

 

3-Classification des antioxydants : 

Ils  sont classes selon leur mécanisme d’action et leur nature chimique. 

3-1- Mécanisme d’action : 

Il englobe les antioxydants primaires et les antioxydants secondaires. 

3-1-1- Antioxydants primaires : 

         Ce sont des composés phénoliques (AH) qui donnent un atome d’hydrogène au 

radical libre et le convertit en un composé stable non radicalaire (Huang et al., 2005). 

3-1-2- Antioxydants secondaires : 

          D’après Miller et al. (1996), les antioxydants secondaires sont des substances 

chimiques chélaterices des métaux pro-oxydatifs, des désactivateurs de l’oxygène singlet, 

des piégeurs de la molécule d’oxygène, inhibiteurs des enzymes pro-oxydative, enzymes 

antioxydants et destructeurs des hydroperoxides.  

3-2- Nature chimique : 

        Il y a trois sortes d’antioxydants : les antioxydants naturels, antioxydants 

synthétiques, antioxydants synergiques.  

3-2-1- Antioxydants naturels : 

         Les antioxydants naturels sont présents dans presque toutes les plantes, Le groupe le 

plus important de ces antioxydants comprend la vitamine E (tocophérol), les flavonoïdes et 

autres composés végétaux. Dans cette catégorie il y a les antioxydants enzymatiques et les 

antioxydants non enzymatiques (Pelli et Lyly, 2003 ; Koechlin-Ramonatxo, 2006). 
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a) Antioxydants enzymatiques : 

         Selon Lehucher-Michel et al. (2001), les antioxydants enzymatiques sont des 

composés synthétisés par l’organisme, il s’agit principalement des trois enzymes : la 

superoxyde dismutase (SOD), la catalase (CAT) et la glutathion peroxydase (GPx). Ces 

enzymes ont une action complémentaire sur la cascade radicalaire au niveau de l’O2
- et du 

H2O2, conduisant finalement à la formation de l’eau et de l’oxygène moléculaire. 

b) Antioxydants non enzymatiques :  

         Contrairement aux enzymatique, la plupart de ses composants ne sont pas synthétisés 

par l’organisme et doivent être apportés par l’alimentation. Dans cette catégorie 

d’antioxydant nous retrouvons les oligoéléments, le glutathion réduit (GSH), les vitamines 

E et C et les polyphénols (Kanoun, 2011). 

3-2-2- Antioxydants synthétiques : 

          Préparés au laboratoire à partir des composants chimiques, tel que le 

butylhydroxyanisole (BHA), butylhydroxytoluène (BHT) gallate propylée (PG) et le 

tétrabutylhydroquinone (TBHQ), ils sont largement utilisés comme additifs alimentaires  

parce qu’ils sont efficaces et moins chers que les antioxydants naturels (Negre et 

Salvayre, 2005 ; Lisu et al., 2003 ; Pelli et Lyly, 2003). 

3-2-3- Antioxydants synergiques : 

          Ce sont des substances qui ne sont guère actives, et dont les propriétés 

n’apparaissent qu’en présence des autres antioxydants (Marie-Claude, 2004). Parmi eux 

on trouve : des acides citriques et tartriques, des acides aminés et quelques flavonoïdes. 

Leurs propriétés peuvent s'expliquer par un effet chélatant des métaux comme le fer ou le 

cuivre, dont on connaît bien l'effet pro-oxydant à faible dose (Bouhadjra, 2011). 

4- Principaux des antioxydants : 

             Il y a  deux  principaux antioxydants qui sont les antioxydants exogènes et les 

antioxydants endogènes (Benbrook, 2005). 

4-1- Antioxydants exogènes : 

         Fournis par l’alimentation tels que : vitamines, nutriments, composés naturels,…etc. 

(Gardès-Albert et al., 2003 ; Benbrook, 2005). 
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4-2- Antioxydants endogènes : 

           Synthétise par l’organisme, ils sont toujours présents en permanence. Leur 

fabrication diminue avec l’âge tels que : Superoxyde dismutase, Catalase, et Glutathion 

peroxydase (Mika et al., 2004 ; Benbrook, 2005).    

5- Utilisation des antioxydants: 

Selon Bouhadjra (2011), ils sont utilisés dans différent  domaines : 

 Dans l'industrie chimique : pour éviter le durcissement du caoutchouc ou en 

métallurgie pour protéger les métaux de l’oxydation.  

 Dans l'industrie teinturerie : pour éviter l'oxydation des colorants au soufre ou des      

colorants de cuve lors de la teinture. 

 Dans l'industrie agro-alimentaire : pour éviter le rancissement des corps gras.  

6 - Antioxydants dans l’olivier : 

       Considérées comme une source non négligeable en antioxydant qui peuvent être 

utilisés dans l'industrie alimentaire et pharmaceutique (Savarese et al., 2007). 

        Ces composés phénoliques travaillent en synergie avec d’autres antioxydants et 

donnent l’effet escompte. On peut citer quelque composés phénoliques : l'apigénine, l'acide 

caféique, les acides coumariques, de l'acide férulique, l'acide gallique, l'acide p-

hydroxybenzoïque, l'hydroxytyrosol et ses dérivés, le lutéoline, l'oleuropéine, l'acide 

syringique, le tyrosol et ses dérivés (Boskou et al., 2005 ; Polzonetti et al., 2004 ; Visioli 

et al., 2004). 

7 -  Méthodes d’évaluation de l’activité antioxydants : 

          D’après Nur Alam et al. (2013) ; Georgieva  et al. (2010), on procède à des essais 

in vitro pour évalues l’activité antioxydant. Différents techniques sont utilisées et donnent 

des résultats différents.   

        Sont nommées selon le nom de la substance utilisée comme source des radicaux 

libres, les principales méthodes sont schématisées par le tableau suivant : 
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Tableau VII : Méthodes les plus utilisées pour estimer le pouvoir antioxydant (Re et al., 

1999; Pulido et al., 2000 ; Hinneburg et al., 2006 ; Koleva et al., 2002 ; Popovici et al., 

2009 ; Georgieva  et al., 2010). 

 

Méthodes Méthodes Lecture 

FRAP Réduction de l’ion ferrique (Fe3+) en ion 

ferreux (Fe2+), évalue le pouvoir 

réducteur des composés. 

Lecture se fait à 700 nm 

DPPH Réduction du radical libre stable de 2,2-

diphényl picrylhdrazyl. 

Lecture se fait à 517 nm 

ABTS Perd un électron pour former un radical 

cation (ABTS+) de couleur sombre en 

solution.  

En présence de l’agent antioxydant, le 

radical ainsi formé est réduit pour donner 

le cation ABTS+, ce qui entraine la 

décoloration de la solution. 

Lecture se fait à 734 nm 

PPM L’hydrogène et l’électron sont transférés 

vers le complexe oxydant.  

Lecture se fait à 695 nm 
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1- Présentation de la zone d’étude: 

         Les échantillons d’olives objets de notre étude ont été prélevés au niveau de la 

station Maazouzi Lakhdar.  

         C’est une ferme datant de l’ère coloniale (créée en 1930) et nationalisée après 

l’indépendance. Composée d’une bâtisse abritant l’administration, d’un parc sur 

lequel se trouve du matériel agricole et le reste des champs d’exploitation. Elle 

emploie cent trente-deux ouvriers (132). 

 

Photo 07 : Station Maazouzi Lakhdar (2016). 

       Située à 17 Km au sud de Mila, elle est localisée entre 35° 55’ et 36° 37’’ Nord et 

entre 5°45 ’’et 6°34’’Est. 

 

Figure 09 : Situation géographique de la station Maazouzi Lakhdar (Google Earth, 

2017). 

           Elle s’étend sur une superficie totale de 1094 ha qui est repartie sur plusieurs 

cultures  180 ha (100 arbre/ha) pour l’oléiculture, 576 ha pour la céréaliculture dont 
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233 ha pour le blé dur et le reste pour le blé tendre, quand à la culture des 

légumineuses elle occupe 290 ha. 

2- Matériels : 

2-1- Matériel végétal: 

         Notre matériel végétal est constitué des quatre variétés d’olives à savoir le 

Dathier, la Sigoise, le Chemlel, et la Rougette, qui ont été prélevé suivant les quatre 

orientations (Est, West, Nord, Sud) durant la période de début novembre 2016. 

2-1-1-Descripion de matériel végétal : 

 Sigoise : 

         Dérivée de la picholine française, la Sigoise à une forme ovoïde un peu pointue 

d’une couleur rosée. Elle pese entre 3 et 3,5 g. 

        Elle est dirigée vers la consommation plutôt que la production d’huile 

(rendement faible) (Mendil et Sebai, 2006. b).  

 
Photo 08: Variété de Sigoise. 

 Chemlel : 

             De forme asymétrique d’un poids faible 2 g, cette variété tardive est destinée 

à la production d’huile (Mendil et sebai, 2006. b). 

 
Photo 09 : Variété de Chemlel. 
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 Rougette : 

          Cette rustique à une forme moyenne et allongée elle est utilisée pour la 

production d’huile et à la consommation (Mendil et sebai, 2006. b). 

 

Photo 10: Variété de Rougette. 

 Dathier : 

          Elle est caractérisée par un gros fruit ovoïde. Noyau assez gros, régulier, en 

forme de datte (Mendil et Sebai, 2006. b). 

 
Photo 11 : Variété de Dathier. 

2-2- Matériels, Appareillages, solvants et réactifs :  

           Le tableau suivant récapitule les matériels  et matériaux utilisés lors des 

différentes expériences. 
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Tableau VIII : Matériels, Appareillages, solvants et réactifs  utilisés. 

Matériels Appareillages Solvants et réactifs 

Flacons en verre Etuve Eau distillé 

Entonnoir Moulin au café Méthanol 

Bécher Balance DPPH 

Papier filtre Macération  

Papier filme Rotavapor   

Spatule Agitateur  

Papier aluminium Spectrophotomètre  

Portoirs   

Pipetes   

Tubes   

Micropipette   

 

3- Méthodologie du travail : 

Notre méthode de travail s’articule essentiellement sur trois études :  

3-1- Etudes physiologique : 

Elle consiste à examiner la morphologie et la teneur en eau des olives. 

3-1-1- Etude morphologique : 

          Prenant quarante olives de chaque variété et à l’aide d’un pied à coulisse 

électronique de précision 0,01 mm nous avons mesuré les différentes dimensions de 

chaque fruit et son noyau, toute en prenant compte de la forme de chacun. 

 

Photo 12 : Pied à coulisse électronique de précision 
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L’étude morphologique a été réalisée selon le catalogue (COI ,1997).   

Tableau IX: Caractéristiques morphologiques des fruits et des noyaux (COI, 1997). 

Caractères Fruits Endocarpe 

Poids (PDF et PDE)  - Réduit (<2) - Réduit (<0,3 g) 

- Moyen (2-4 g) - Moyen (0,3-0,45 g) 

- Elevé (4-6 g) - Elevé (0,45-0,7 g) 

- Très élevé (> 6 g) - Très élevé (>0,7 g) 

Forme (en position A, 

FOF et FOE) 

- Sphérique (L/l<1,25) -  Sphérique (L/l<1,4) 

- Ovoïde (L/l, 1,25 -1,45) - Ovoïde (L/l, 1,4<1,8) 

- Allongée (L/l >1,45) - Elliptique (L/l 1,8-2,2) 

- Allongée (L/l >2,2) 

Symétrie (en position 

A, SYF et SYE) 

- Symétrique - Symétrique 

- Légèrement asymétrique - Légèrement asymétrique 

- Asymétrique  - Asymétrique  

Position du diamètre 

transversal maximal 

(en position B, DTF 

et DTO) 

- Vers le bas  - Vers le bas  

- Central - Central 

- Vers le sommet - Vers le sommet 

Sommet (en position 

B, STF et STE) 

- Pointu - Pointu 

- Arrondi  - Arrondi 

Base (en position A, 

BAF et BAE)  

- Tronquée  - Tronquée  

- Arrondi  - Pointue 

- Arrondi 

Mamelon (MAF) - Absent  

- Présent  

Lentilles (DML, 

PRL) 

Présence  Dimension   

- Peu 

nombreuses  

- Petites  

- Grandes  

- Nombreuses  

Surface (en position 

B, SUE) 

  - Lisse  

- Rugueuse 
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- Raboteuse 

Extrémité du sommet 

(MUE) 

  - Sans mucron 

- Avec mucron 
*Positon A : Le fruit est pris entre la pouce et l’index à fin qui elle présent son asymétrie maximale. 

*Positon B : C’est la rotation du fruit à 90° de manière que la partie développée vers l’observateur. 

Pour le noyau la position A devienne B et position A devienne B. 

3-1-2- Teneur en eau : 

         C’est la perte en masse subie par le fruit et le noyau après chauffage à une 

température égale 60°C à durant trois (03) jours. 

 

       H (%) = (M1-M2) / M1x 100 

 

H (%) : Teneur en eau (taux d’humidité) exprimé en pourcentage. 

M1 : Poids de l’échantillon en gramme avant séchage (poids frais). 

M2 : Poids de l’échantillon en gramme après le séchage (poids sec). 

                             

Photo 13 : Mesure de poids (A) pois frais et (B) poids (2016). 

3-2- Etudes biochimiques et biologiques: 

          Pour réaliser cette étude, nous avons fait l’extraction des polyphénols, en suite  

on a calculé la teneur en polyphénols et étudier l’activité des antioxydants.     

3-2-1- Extraction des polyphénols : 

            Après séchage des bulbes des quatre variétés à l’air libre durant  deux (02) 

mois. Nous avons fait le broyage à l’aide d’un moulin à café pour obtenir un 

échantillon grossièrement moulu afin d’extraire les polyphénols. 

A B 
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            Nous avons fait la macération de 5 g des poudres dans 100 ml Ethanol/eau 

(70%/30%) en obscurité à une température ambiante. Après 5 jours nous avons fait la 

filtration avec un papier filtre de 0,45 μm. La quantité passée à travers le filtra a subit 

un séchage dans une étuve à  60C° durant 24 h ; en suit on a calculé la teneur en 

polyphénol selon la formule suivant : 

 T(%)=M - M0 /M x 100 

T(%) : Teneur en polyphénol. 

M : Masse en gramme du matériel végétal traité. 

M0 : Masse en gramme de l’extrait sec résultant. 

             La quantité passée à travers le filtre a été mise dans un rotavapor à une 

température de 60C° pour une évaporation sous vide. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 10: Protocole d’extraction des polyphénols. 

               

Pesés 5g de fruit seché                  Macération des échantillons            Filtration à l’aide papie filtre 

         et broyés                                          pendant 5 jours              

                                                                                                                 

                                              Conservation dans                                                 Évaporation 
                                               des tubes à essais                                                  rotative à 60°C 
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3-2-2- Activité antioxydant :  

     Le pouvoir antioxydant de nos extraits a été testé par la méthode au DPPH (Leitão 

et al., 2002 ; Chen et al., 2004). Ce  radical libre stable, possède une coloration 

violette foncée, lorsqu’il est réduit, la coloration devient jaune pâle. 

a) Préparation de la solution DPPH : 

           0,008g de poudre de DPPH, on été dissous dans 150 ml d’eau distillée au 

méthanol (30% eau, 70% méthanol). Cette solution a été mise en agitation pendant 

24h. 

b)  Solution d’extrait : 

          Pour tous les extraits des polyphénols, on prépare les solutions dans le  

méthanol absolu. Ces solutions dites mères, subiront ensuite des dilutions pour en 

avoir différentes concentrations de l’ordre d’un microgramme par ml. 

c)  L’essai au DPPH : 

           Dans des tubes, on prélève par micropipette (extraits + solvant + DPPH) des 

différentes concentrations (tableau X). Et après agitation, les tubes sont placés dans 

l’obscurité, à une température ambiante pendant 30 min, 45 min et 60 minutes.  

Tableau X : Différents concentrations utilisées. 

 Extrait (ml) Solvant (ml) DPPH (ml) 

     Solution1 0,1 2,9 1 

Solution 2 0,2 2,8 1 

Solution 3 0,3 2,7 1 

Solution 4 0,4 2,6 1 

Solution 5 0,5 2,5 1 

 

- La lecture a été effectuée par la mesure de l’absorbance à l’aide d’un 

spectrophotomètre (517 nm). 

d) Expression des résultats : 

L’expression des résultats à été faite  selon la formule suivant : 

        

 

 

Tels que : - Abs : Absorbance à la longueur d’onde de 517 nm. 

                 - Abs test : Absorbance de la solution DPPH.  

Activité antioxydant % = {(Abs controlée - Abs test) / Abs controlée} x 100 
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Figure11:   Etapes du préparation de l’activité antioxydant . 

3-3- Analyse statistique :        

           Afin de mettre en évidence les différences entre les variétés pour un dosage 

donnée ; les variances et les corrélations ont été déterminées à l’aide d’un logiciel 

SPSS 21.  

          Les résultats  ont été  illustrés par des courbes  des histogrammes et des 

tableaux, à l’aide d’Excel Office 2010. 

                                              

      Péses 0,008 de DPPH à l’aide                                Agitation de DPPH pendant 24h 

          d’un balance de précision  

 

 

                             

La lecture par le spectrophotomètre                      Prélèvement à l’aide micropipette :        

                                                                                    Extrait+ Solvant + DPPH                                                                                                         
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I-Étude  morphologique : 

         Cette étude nous a permis d’étudier la morphologie quantitative, qualitative et la 

teneur en eau des quatre variétés d’olive : Dathier, Sigoise, Chemlel, Rougette. 

1-Caractères morphologiques quantitatifs : 

          Dans cette partie d’étude, on a abordé trois types d’analyse : l’analyse statistique 

descriptive, l’analyse de variance et la corrélation des paramètres quantitatives. 

1-1-Analyse statistique descriptive : 

       Elle consiste à prendre toutes  les mesures, le rapport longueur/ largeur ainsi que le 

poids du fruit et de l’endocarpe ce qui permettra de calculer la variance et de la classe 

selon l’étude de Martin et Gendron, (2004). 

Tableau XI: Etude Martin et Gendron (Martin et Gendron, 2004). 

Normes de CV Variation 

0,00%          à       16% Faible  

+16 %         à        33% Importante  

>  33% Très importante 

          Pour nos quatre variétés nous avons obtenus les résultats illustrés dans le tableau 

suivant : 

 Tableau XII : Résultats de l’analyse descriptive des caractères quantitatifs. 

Caractères Moy ET CV(%) Variation 

 

Fruit 

 

Longueur (L) (mm) 21,65 1,85 8,54 Faible  

Largeur (l) (mm) 10,49 1,35 12,86 Faible  

Rapport (L /l) (mm) 2,09 0,29 13,87         Faible 

Poids (g) 2,72 0,58 21,32         Important 

 

Endocarpe 

(Noyau) 

Longueur (L) (mm) 17,79 2,30 12,92 Faible  

Largeur (l) (mm) 4,38 0,53 12,10 Faible  

Rapport (L /l) (mm) 4,13 0,88 21,30 Important  

Poids (g) 0,66 0,08 12,12 Faible  
CV : coefficient de variation.               ET : écart-type.                     Moy : Moyenne 
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          L’interprétation des résultats nous a permet de dire qu’il y a une variation  dans la 

majorité faible pour les fruits ainsi que  pour les endocarpes seul  le poids des fruits et les 

rapports longueur/ largeur des endocarpes ont variation importante. 

           Aussi il faut  signaler la variation entre les longueurs des fruits à présente le 

coefficient le plus faible (8,45%). 

1-2-Analyse de la variance : 

          L’expérience a été réalisée sur quarante olives pour chaque variété  après avoir 

séparé les fruits des noyaux. 

1-2-1-Caractères du fruit : 

a) Longueur du fruit: 

           La prise des longueurs des quatre variétés,  nous a donné les moyennes rapportées 

dans le tableau qui suit : 

           Tableau XIII: Longueur du fruit des quatre variétés d’olivier. 

Variété Longueur de fruit (mm) Observation  

Dathier 30,90±1,24  

Sigoise 21,55±1,03 

Chemlel 20,95±1,095 

Rougette 20,10±1,15 

Signification 0,000 / (P <0,1) Très hautement significative  

 

            La lecture du tableau XIII nous permet de constater que le Dathier sort du lot avec 

une moyenne de 30,90 mm, la Sigoise vient en deuxième position avec 21,55 mm, le 

Chemlel en troisième et la Rougette c’est le fruit le plus court avec 20,10 mm. 

             L’analyse de la variance à un critère a montré la présence  d’une variation très 

hautement significative. 
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 Figure 12 : Histogramme représente la longueur de fruit des quatre variétés.  

            Cet histogramme schématise parfaitement les résultats de notre expérience en 

montrant que  le Dathier  possède un fruit long et que les trois autres variétés ont des 

longueurs avoisinantes. 

b) Largeur du fruit : 

              La prise des largeurs des quatre variétés, nous a donné les moyennes suivantes : 

Tableau XIV : Largeur du fruit des quatre variétés. 

Variété Largeur du fruit (mm) Observation 

Dathier 10,94±0,54  

Sigoise 10,06±0,50 

Chemlel 8,88±0,40 

Rougette 12,08±0,66 

Signification 0,257 / (P >0,1) Significative 

 

           De par notre lecture on constate que la rougette est la plus large avec ses 12, 08 mm 

suivie  du Dathier et de la Sigoise qui ont respectivement 10,94 mm et 10,06 mm tandis 

que le Chemlel en dernier position avec 8,88 mm.  

  L’analyse de la variance à un critère a montré une variation  significative  (P =0,257). 
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Figure 13 : Histogramme représente les largeurs moyennes de largeur du fruit des         

quatre variétés. 

          Additionnellement au tableau XIV l’histogramme illustre le classement des quatre 

variétés en partant de la plus large qui est la rougette, passant par le Dathier et la Sigoise et 

la largeur le moins importante apparaît Chemlel. 

c) Rapport (L/l) du fruit : 

          En calculant les rapports longueurs /largeurs nous avons obtenu les résultats 

contenus dans le tableau : 

Tableau XV : Rapport (L/l)  du fruit des quatre variétés. 

Variété Rapport (L/l) du fruit Observation 

Dathier 2,19±0,171  

Sigoise 2,14±0,14 

Chemlel 2,35±0,116 

Rougette 1,67±0,106 

Signification 0,000 / (P <0,1) Très hautement significative  
                            L : Longueur.             l : largeur. 

          La lecture de ce tableau montre des nettes différences entre les quatre variétés ce qui 

indique que la variation est très hautement significative. Ceci est confirmé par l’analyse de 

la variance à un critère.   
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Figure 14 : Histogramme représente Rapport (L/l)  du fruit des quatre variétés. 

          Notre histogramme montre que  le rapport longueur/largeur le plus important est 

chez  le Chemlel, alors que la Rougette présente le rapport le moins important. 

d) Poids du fruit : 

           L’opération consiste à peser quarante fruits et de calculer le poids moyen de chaque 

variété. 

         Tableau XVI : Poids du fruit des quatre variétés. 

Variété Poids du fruit (g) Observation 

Dathier 3,25±0,14  

Sigoise 2,46±0,03 

Chemlel 2,03±0,07 

Rougette 3,17±0,18 

Signification 0,000 / (P <0,1) Très hautement significative  

          Comme il est indiqué dans le tableau XVI le Dathier présente un poids moyen de 

3,25 g suivi de la Rougette 3,17 g, la Sigoise 2,46 g et enfin le Chemlel avec 2,03 g. 

          L’analyse de la variance à un critère a montré la présence  d’une variation très 

hautement significative (P= 0,000). 
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         Figure 15 : Histogramme représente le poids du fruit. 

           L’histogramme montre que le Dathier a le poids le plus consistant talonné par la 

Rougette, quand au Chemlel il a le poids le plus léger. 

1-2-2-Caractères du noyau : 

a) Longueur du noyau : 

          La prise des longueurs des quatre variétés, nous a donné les moyennes rapportées 

dans le tableau qui suit : 

Tableau XVII : Longueur du noyau (endocarpe) des quatre variétés. 

Variété Longueur du noyau (mm) Observation 

Dathier 19,99±1,17  

Sigoise 18,48±1,09 

Chemlel 18,14±0,91 

Rougette 14,56±1,20 

Signification 0,000 (P< 0,1) Très hautement significative  

         La lecture du tableau XVII nous permet de constater que le Dathier sort du lot avec 

une moyenne de 19,99 mm, la Sigoise vient en deuxième position avec 18,48 mm, le 

Chemlel en troisième et la Rougette a le noyau le plus court avec ses 14,56 mm. 
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         L’analyse de la variance à un critère a montré une différence très hautement 

significative. 

 

Figure 16 : Histogramme représente  la longueur du l’endocarpe (noyau) des quatre 

variétés. 

       Cet histogramme schématise parfaitement les résultats de notre expérience en 

montrant que  le Dathier possède un noyau long et que les trois autres variétés ont des 

longueurs avoisinantes. 

b) Largeur du noyau: 

           Pour la largeur il a été procédé de la même façon que la longueur, et nous avons eu 

les moyennes suivantes : 

Tableau XVIII : Largeur du noyau des quatre variétés. 

Variété Largeur du noyau (mm) Observation 

Dathier 4,20±0,3  

Sigoise 4,57±0,28 

Chemlel 3,75±0,12 

Rougette 5,01±0,24 

Signification 0,061 (P >0,1) Hautement significative  
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           De par notre lecture on constate que la Rougette est la plus large avec ses 5,01 mm 

suivie  du Sigoise et de la Dathier qui ont respectivement  4,57 mm et 4,20 mm tandis que 

le Chemlel ferme le lot avec 3,75 mm. L’analyse de la variance à un critère  a montré 

l’existence d’une différence hautement significative  (P = 0,061). 

 

Figure 17 : Histogramme représenté largeur de noyau (Endocarpe).  

              Additionnellement au tableau XVIII l’histogramme illustre le classement des 

quatre variétés en partant de la plus large qui est la Rougette , passant par le Sigoise et la 

Dathier et en arrivant le moins large le Chemlel. 

c) Rapport (L/l) du noyau : 

           En calculant les rapports longueurs / largeurs nous avons obtenus les résultats 

contenus dans le tableau : 

Tableau XIX : Rapport (L/l) du noyau pour les quatre variétés. 

Variété Rapport (L/l) du noyau Observation 

Dathier 4,78±0,36  

Sigoise 4,02±0,671 

Chemlel 4,83±0,226 

Rougette 2,90±0,259 

Signification 0,000 (P <0,1) Très hautement significative  
L : Longueur.             l : largeur. 
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        La lecture de ce tableau montre des nettes différences entre les quatre variétés. Ceci 

est confirmé par l’analyse de la variance à un critère qui montre une différence très 

hautement significative. 

 

Figure 18 : Histogramme représente Rapport (L/l)  du noyau des quatre variétés. 

           Notre histogramme montre que le plus grand rapport longueur / largeur est chez  le 

Chemlel, alors que la Rougette présente le plus petit rapport (L/l). 

d) Poids du noyau : 

         L’opération consiste à peser quarante fruits et de calculer le poids moyen de chaque 

variété. 

Tableau XX : Poids du noyau (l’endocarpe) des quatre variétés. 

Variété Poids du noyau (g) Observation 

Dathier 0,74±0,04  

Sigoise 0,64±0,09 

Chemlel 0,55±0,05 

Rougette 0,71±0,01 

Signification 0,000 (P <0,1) Très hautement significative  

 

        Comme il est indiqué sur le tableau XX le Dathier présente un poids moyen de 0,74 g 

suivi de la Rougette 0,71 g, la Sigoise 0,64 g et enfin le Chemlel avec 0,55 g. 
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Figure 19 : Histogramme représente poids des noyaux des quatre variétés. 

           L’histogramme montre que le Dathier a le poids le plus consistant talonné par la 

Rougette, quand au Chemlel il a le poids le plus léger. 

         L’analyse de la variance à un critère a montré une différence très hautement 

significative. 

1-3-Corrélations entre les paramètres quantitatifs : 

         L’analyse de la corrélation entre tous les paramètres d’étude (annexe II) a montré des 

corrélations positives et négatives. Toutes les corrélations sont groupées dans le tableau 

suivant : 

Tableau XXI : Résultats de test de corrélation des paramètres quantitatifs. 

Corrélation  Résultats 

 
Longueur de  

fruit  

Larg fruit Corrélé positivement avec une corrélation forte 

Rapp fruit   Existe une corrélation négative  

Long noyau Corrélé positivement avec une corrélation forte         

(r = 0,803) 

Larg noyau  Une corrélation positive (r = 0,506) 

Rapp noyau Corrélé négativement 
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Largeur de 
fruit  

Long fruit Corrélé positivement avec une corrélation forte 

Rapp fruit   Corrélé négativement  

Long noyau Corrélé positivement par une corrélation faible 

Larg noyau  Une corrélation forte (r = 0,922) 

Rapp noyau Corrélé négativement (r = -0,772) 

Rapport (L/l) 
de fruit  

Long fruit Une corrélation négative   

Larg fruit Corrélé négativement avec r = -0,741 

Long noyau Une faible corrélation (r = 0, 100) 

Larg noyau  Corrélé négativement 

Rapp noyau Est corrélé positivement par une corrélation forte  

(r = 0,940) 

Longueur de 
noyau  

Long fruit Il y a une corrélation forte avec r= 0,803 

Larg fruit Corrélé positivement avec une corrélation faible       

(r=0,465 ; r = 0,100 ;  r= 0,157 ; r = 0,374) Rapp fruit   
Larg noyau  
Rapp noyau 

Largeur de 
Noyau  

Long fruit  Une faible corrélation (r = 0,374) 

Larg fruit A une forte corrélation positive (r = 0,922) 

Rapp fruit   Une corrélation  négative (r = - 0,772) 

Long noyau  Corrélation  important 

Rapp noyau Une corrélation  négative  (r = - 0,804) 

Rapport (L/l) 
de noyau  
 

Long fruit Est corrélé négativement (r = -0,094) 

Larg fruit Une corrélation  négative (r = - 0,725) 

Rapp fruit   Une corrélation forte (r = 0,940)   

Long noyau Une faible corrélation (r = 0,157) 

Larg noyau  Une corrélation  négative (r = - 0,804) 
Long : Longueur.                   Larg : Largeur.           Rapp : Rapport (L/l). 

1-4- Discussion des caractères morphologiques quantitatifs : 

          Notre étude nous a montré qu’il existe une variation phénotypique, cette variation est 

confirmée par  l’analyse  statistique descriptive où on retrouve le coefficient de  variation  

important  chez le poids du fruit avec 21,32%  ainsi que le rapport (L /l) du noyau avec 

21,30%. Egalement un coefficient de variation  faible pour  les autres caractères restants 

dont le plus faible est retrouvé au niveau de la longueur du fruit avec 8,54%. 
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          Les résultats obtenus différent  de ceux trouvés lors des différentes études. Pour  

Laaribi et al. (2012), ils ont trouvé un coefficient de variation important de poids du fruit 

(23,43%) aussi la largeur du fruit et le rapport (L/l) du fruit ont un coefficient de variation 

faible. Guellaoui et al. (2015), le rapport (L/l) du noyau avec 17,38% et la Longueur de 

fruit 9,32% est très proche de notre coefficient de variation faible, et Mansouri (2014), le 

rapport (L/l)  (11.95%) du fruit est un coefficient de variation faible qui est proche  du 

notre. D’autres études ont trouvé un coefficient de variation important pour le reste des 

paramètres.  

        Nos résultats de l’analyse de la variance montrent une variation très hautement 

significative pour les paramètres mesurés. Ces résultats sont comparables  par les études 

des : (Laaribi et al., 2012 ;  Mansouri, 2014 ; Guellaoui et al., 2015) et Boukhari 

(2014), qui a travaillé sur les variétés de Chemlel, Oléastre, Azeradj et Bouichret, seul   le 

paramètre de largeur du fruit qui se diffère, ce dernier est similaire à celui  de l’étude de 

Belhain et Bouketta (2016). Cette différence est un résultat du choix des variétés. 

          Concernant les résultats de la longueur du fruit et du noyau, elles sont supérieures 

aux résultats des différentes études. A  titre d’exemple Belhain et Bouketta (2016), qui 

ont fait des études sur les même variétés, cette différence est un résultat de l’effet des 

conditions climatiques sur le développement des organes végétatifs. Et pour l’étude de 

Guellaoui et al. (2015), ont trouvé la valeur de 1,88 cm pour fruit et 1,42 cm pour noyau 

chez la variété de Chemleli Sfax Tunisiennes ; Laaribi et al. (2012), ont eu des valeurs 

variantes entre 19,03 mm et 19,19 mm pour le fruit, et 13,12 mm et 13,72 mm pour noyau. 

Boukhari (2014), ont trouvé des valeurs de 17,65 mm la longueur de fruit et 13,83 mm la 

longueur de noyau pour la variété de Chemlel. Par contre Mansouri (2014), a trouvé une 

longueur de variété de Sigoise varie de 1,31cm et 1,60 cm (fruit et noyau). Respectivement 

les conclusions de Djadoun (2011) ; Loussert et Brousse (1978), ont mentionné que la 

longueur du fruit varie entre 2 à 4 cm. Ce qui confirme nos résultats. 

         Pour la largeur les résultats obtenus  sont  inférieurs aux différentes études. Pour 

Belhain et Bouketta (2016),  la largeur du fruit  est de 12,25 mm pour la Rougette, 13,84 

mm pour le Dathier,  quand à celle du noyau elle est de 6,11mm pour  la rougette et 5,65 

mm pour le Dathier.  Mansouri (2014), a trouvé pour largeur de fruit est de 0,83 cm pour 

Chemlel, 1,56 cm pour la Sigoise, quand à celle du noyau est de 0,51 cm pour le Chemlel 

et 0,77 cm pour la Sigoise. 
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       Pour le rapport (L/l) nos résultats sont   supérieurs à ceux obtenus par Boukouissem et 

Kouira (2015), qui ont travaillé   sur les  mêmes variétés (Chemlel, Sigoise, Rougette et 

Dathier), de  même pour ceux obtenus par Guellaoui et al. (2015), qui ont étudié le 

Chemleli de Sfax, ils ont trouvé que rapport longueur / largeur de fruit est égale 1,57 et le 

rapport de leur noyau  est 2,35. 

       Pour le poids du fruit et du noyau, on remarque que trois des quatre variétés ont un 

poids inférieur aux normes établis par Argesson (1999), seul le Chemlel avec 2,03g est 

dans l’intervalle de 2 à 2,5g. Par contre ils sont supérieurs à ceux de Belhain et Bouketta 

(2016), ainsi qu’à ceux de Guellaoui et al. (2015), qui ont étudié le Chemleli de Sfax. 

        Les résultats des caractères quantitatifs ont montré des associations fortes et des 

associations faibles entre les paramètres mesurés du fruit et du noyau. Les corrélations 

significatives positives et négatives ont été remarquées entre les caractères. Ceci est 

similaire avec les résultats obtenus  par Guellaoui et al. (2015) pour le Chemlel. Par contre  

la majorité des résultats  obtenus par Mansouri (2014), ont une corrélation forte. 

         Cette variabilité remarquable entre les caractères morphologiques du fruit et du 

noyau pour les variétés étudiées (Dathier, Sigoise, Chemlel, Rougette,) est due  au 

caractère héréditaire,  ceci est confirmé par Fontanazza et Baldoni (1990), qui affirment 

que la longueur du fruit et celle du noyau sont dus patrimoine génétique.  
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2- Caractères morphologique qualitatifs : 

         Cette partie a été réalisée conformément aux normes du conseil oléicole international 

(C.O.I) décrite par Mendil et Sebai (2006). 

2-1- Caractères du fruit : 

           La description morphologique du fruit est schématisée dans le tableau  suivant où 

tous les caractères de chaque variété ont été rapportés. 

Tableau XXII : Caractères qualitatifs du fruit. 

Variétés Caractères Photo 

Dathier 

 

Poids : Moyen 

Forme : Allongée 

Symétrie : Légèrement 

asymétrique 

Position de diamètre : Centrale  

Sommet : Pointu 

Base : Tronquée 

Mamelon : Absent 

Présence et dimension des 

lentilles : Peu nombreuse et 

petite 

 

 

Sigoise Poids : Moyen 

Forme : Allongée 

Symétrie : Légèrement 

asymétrique 

Position de diamètre : Centrale 

Sommet : Pointu 

Base : Tronquée 

Mamelon : Absent 

Présence et dimension des 

lentilles : Peu nombreuse et 

petite 
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Chemlel Poids : Moyen 

Forme : Allongée 

Symétrie : Légèrement 

asymétrique 

Position de diamètre : Centrale 

Sommet : Pointu  

Base : Tronquée 

Mamelon : Absent 

Présence et dimension des 

lentilles : Peu nombreuse et 

petite 

 

 
 

 

Rougette Poids : Moyen  

Forme : Allongée 

Symétrie : Légèrement 

asymétrique 

Position de diamètre : Vers la 

base  

Sommet : Pointu 

Base : Arrondie 

Mamelon : Absent 

Présence et dimension des 

lentilles : Nombreuse et grands 

 

 

 

           Notre résultats montrent qu’il y a une variation qualitative entre les fruits de quatre 

variétés étudies. On remarque que la variété de Chemlel est la plus grosse par contre la 

variété de Rougette considérée comme la plus petite par rapport aux autres. Les quatre 

variétés ont a la forme Allongée. 
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2-2-Caractères du noyau (Endocarpe) : 

         La description morphologique du noyau est schématisée dans le tableau  suivant où 

tous les caractères de chaque variété ont été reportés. 

Tableau XXIII : Description morphologique qualitatifs des noyaux d’olive. 

 

Variétés Caractères Photo 

Dathier Poids : Elevé 

Forme : Allongée 

Symétrie : Symétrique 

Position de diamètre : Vers le sommet 

Sommet : Pointu 

Basse : Pointue 

Surface : Rugueuse 

Extrémité du sommet : Avec mucron 

 

 
        

Sigoise Poids : Elevé 

Forme : Allongée 

Symétrie : Faiblement asymétrique 

Position de diamètre : Vers le sommet 

Sommet : Pointu 

Basse : Pointue 

Surface : Rugueuse 

Extrémité du sommet : Avec mucron 

 

 

 

Chemlel Poids : Elevé  

Forme : Allongée 

Symétrie : Fortement asymétrique 

Position de diamètre : Centrale   

Sommet : Pointu 

Basse : Pointue 

Surface : Rugueuse 

Extrémité du sommet : Avec mucron  
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Rougette Poids : Elevé 

Forme : Allongée 

Symétrie : Symétrique 

Position de diamètre : Centrale 

Sommet : Pointu 

Basse : Arrondie  

Surface : Rugueuse 

Extrémité du sommet : Avec mucron 

 

 

 

           Selon le tableau XXIII on remarque une différence qualitative entre les variétés 

étudiées (Chemlel, Sigoise, Rougette, Dathier). 

           Les noyaux de la variété Chemlel se distinguent par un poids élevé, un sommet 

pointu avec mucron et une basse pointue. Ceux de la variété Sigoise : sont faiblement 

asymétriques à basse pointues et des poids élevé. Quant à ceux la variété de Rougette ils 

ont un poids élevé, un sommet pointu avec un mucron et sont symétrique. Pour ce qui est 

de la variété de  Dathier les noyaux sont symétriques, une basse pointue avec un mucron et 

un poids élevé. 

2-2-3- Discussion des caractères morphologiques qualitatifs : 

          Les analyses des caractères morphologiques qualitatifs du fruit et du noyau ont 

montré un polymorphisme phénotypique important. 

          En comparant nos résultats à ceux reportés par Mendil et Sebai (2006). 

Commençant par Chemlel qui  a présenté des fruits légèrement asymétriques à sommet 

pointu et base tronquée et leur noyau présent sous forme allongée, sommet pointu avec un 

mucron. La variété Sigoise qui a présenté des fruits légèrement asymétriques, sommet 

pointu et suivie par une base tronquée, et leur noyau présent sous forme allongé, sommet 

pointu avec un mucron. Tandis que ceux de Mendil et Sebai (2006), ont des fruits 

asymétriques à sommet pointu et base arrondie, et pour leurs noyaux ont un sommet 

arrondie sans mucron, pour le Chemlel et  des fruits légèrement asymétriques, à base 

tronquée, et poids élevé pour leurs noyaux concernant la Sigoise. 
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           En comparant les résultats de deux variétés Rougette et Dathier avec ceux de 

Ferkhi et Yekhlef (2016), eux ils ont trouvé que les fruits de Rougette possèdent la forme 

sphérique, base tronquée et mamelon absent, et leurs noyaux symétriques, sommet arrondie 

sans mucron, et pour la variété de Dathier : fruits très allongé avec une base tronquée et 

mamelon absent, leur noyaux fortement asymétrique et sommet aigu avec mucron. Par 

contre nous avons trouvé que le fruit de Rougette présent une forme allongée, base 

arrondie et mamelon absent, et leurs noyaux symétriques, sommet pointu avec mucron, 

pour le fruit de Dathier  présent une forme allongée, basse tronquée et mamelon absent, et 

leurs noyaux symétriques, sommet pointu avec un mucron.  

           Ces différences phénotypiques pour les variétés peuvent êtres expliquées en grand 

partie par plusieurs facteurs tels que les conditions climatiques et environnementales, l’âge 

de l’arbre (Rotondi et al., 2003). Belaj et al. (2011), ont montré l’influence de 

l’environnement sur les caractéristiques morphologiques des oliviers sauvages. 

3- Teneur en eau : 

           Dans la continuité de notre étude nous avons procédé au calcul de la teneur en eau 

du fruit de la pulpe et du noyau et ceci pour les quatre variétés, les résultats sont présentés 

dans le tableau suivant: 

Tableau XXIV: Les teneurs en eau  des quatre variétés. 

 Dathier Sigoise Chemlel Rougette 

Fruit 51,69 46,74 41,87 42,27 
Pulpe 56,62 49,41 44,20 41,57 

Noyau 32,87 30,15 25,45 29,57 
 

           Ces résultats montrent que la pulpe est la plus riche en eau exception faite pour le 

fruit du Rougette qui a une teneur en eau supérieure à sa pulpe. 
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Figure 20 : Représentation en histogramme des teneurs en eau. 

          Cet histogramme montre que le Dathier est l’olive la plus  riche en eau avec 56,62 % 

pour la pulpe  51,69 % pour le fruit et 32,87 % pour le noyau. La Sigoise a aussi des taux 

considérables en eau, la pulpe 49,41%, le fruit 46,74 et le noyau 30,15 %. Pour ce qui est 

du Rougette il vient en troisième position avec 42 ,27% pour le fruit, la pulpe 41,40% et 

29 ,57 % pour le noyau. Le Chemlel est la variété la plus pauvre en eau dans ses trois  

parties la pulpe 44,20 % le fruit  41,87% et le noyau avec 25,45%. 

3-1- Discussion de la teneur en eau : 

          Ces résultats peuvent être comparés avec des données des autres études.  Belhain et 

Bouketta (2016), ont trouvé des résultats  proches de notre pour le Rougette, la Sigoise et 

Dathier mais supérieur pour le Chemlel et trouver aussi que la teneur du pulpe est 

supérieur à celle du fruit comme nous avons trouvé. Manallah (2012), qui a travaillé sur 

deux (02) variétés  Bouchouk et  Khanfies a trouvé des teneurs de 59,59% et 45,07%, ces 

données sont proches de nos résultats. Pour Rotondi et al. (2003),  l’eau représente 50% 

du poids de pulpe et pour Balastsouras (1966), 70% du poids du fruit. 

        Cette différenciation entre les variétés en teneur en eau peut être expliquée par la 

différence de la morphologie, la taille des fruits et l’origine génétique et les conditions 

hydriques de culture. 
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II- Etudes biochimique et biologique : 

1-Teneur en polyphénol : 

          On a calculé la teneur en polyphénol  pour les quatre variétés,  nous avons obtenus 

les résultats reportés sur le tableau : 

Tableau XXV: Les résultats des teneurs en polyphénols des extraits des fruits. 

Variété Dathier Sigoise Chemlel Rougette 

Teneur polyphénol (%) 39,4 37,6 44 45,6 

                                                                                                                                             

Ces quatre taux montrent que l’olive est riche en polyphénols. 

 

Figure 21 : Teneur en polyphénol du quatre variété d’olive. 

           En interprétant cet histogramme on peut dire que la Rougette a une teneur élève en 

polyphénols 45,60 % suivie du Chelmel 44 %, le Dathier 39,40 % et en dernier la Sigoise 

qui ne contient que 37, 6%.        

1-1-Discussion de la teneur en polyphénol : 

          La teneur en polyphénol que nous avons trouvé est différente  à celle trouvée par 

Belhain et Bouketta (2016),  où la meilleure teneur  est pour la Sigoise et la plus faible 

pour Rougette, par contre nous avons trouvé la meilleur teneur pour la Rougette et la 

mauvaise pour  la Sigoise. 
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          Selon Boskou et al. (2006), les polyphénols représentent 1 à 3% du poids frais de 

l’olive, ces données sont inférieures à nos résultats. 

           Les composés phénoliques des olives peuvent varier sous l’influence des divers 

facteurs parmi lesquels le climat, le degré de maturation, et période de récolte (Léger, 

2008 ; Criado et al., 2004 ; Ryan et al., 1999 ; Benlarbi, 2004). 

2- Activité antioxydant : 

        Pour détecter l’activité antioxydant du fruit  des quatre variétés d’olivier  (Dathier,  

Sigoise, Chemlel et Rougette), nous avons utilisé la méthode de DPPH (1,1-diphényl-2-

picrylhydrazyle), un radical stable, violet en solution et présentant un maximum 

d’absorption caractéristique à 517 nm. 

2-1- Activité antioxydant pour chaque variété : 

a) Dathier : 

        Les résultats obtenus pour l’activité antioxydant des fruits du Dathier sont regroupé 

dans le tableau suivant : 

Tableau XXVI : Pourcentage d’inhibition du DPPH de l’extrait méthanolique de la variété  

Datheir. 

 

Concentration (ml) 

Pourcentage (%) 

30 min 45 min 60 min 

0,1 74,44 67,41 67 

0,2 66,5 66,4 66,24 

0,3 57,56 65,46 60,61 

0,4 56,29 56,87 59,02 

0,5 49,36 52,19 51,61 

        D’après les  résultats obtenus dans le tableau XXVI, on remarque que l’activité 

antioxydant  en 30 min donne le meilleur pourcentage pour la concentration 0,1 ml. En 

concentration 0,3ml on remarque que l’activité antioxydant  en 45 min porté la valeur 

importante par  rapport  a les autres, et à chaque fois  on augmente la concentration, 

l’activité antioxydant augmente avec le temps d’incubation 45min  à concentration (0,3ml) 

et en 60min à concentration (0,4ml).   
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b) Sigoise : 

Pour la Sigoise les résultats sont illustrés dans le tableau qui suit : 

Tableau XXVII: Pourcentage d’inhibition  du DPPH  de l’extrait méthanolique de la 

variété  Sigoise. 

 

Concentration (ml) 

Pourcentage (%) 

30 min 45 min 60 min 

0,1 81,65 81,65 56,78 

0,2 74,53 74,05 62,82 

0,3 66,43 67,8 69,17 

0,4 62,54 63,51 50,63 

0,5 58,83 59,02 44,29 

 

         Les résultats obtenus dans le tableau XXVII montrent que l’activité antioxydant 

obtenus après 30 min et 45 min dans l’obscurité plus proche et  donner  des valeurs  

maximales pour les différents concentrations par contre l’absorption en 60 min a atteint un 

aspect antioxydant minimale. 

c) Chemlel : 

         Les pourcentages d’absorption du Chemlel par rapport au temps sont indiqués dans le 

tableau ci-dessus : 

Tableau XXVIII: Pourcentage d’inhibition  du DPPH de  l’extrait méthanolique de la 

variété Chemlel. 

 

Concentration (ml) 

Pourcentage (%) 

30 min 45 min 60 min 

0,1 80,17 69,07 70,05 

0,2 74,63 63,31 64,39 

0,3 68,78 58,82 58,43 

0,4 63,9 51,6 52,1 

0,5 55,41 46,04 46,63 
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        Les résultats obtenus montrent que l’activité antioxydant après 30 min  porte le 

pourcentage maximal 80,17 % pour les différentes concentrations, par contre l’absorption 

en 45 min et 60 min sont  atteints  une activité  antioxydant minimale 46,04 % et 46,63 %.  

d) Rougette : 

Le tableau ci-dessus présente l’activité antioxydant des fruits de la Rougette 

Tableau XXIX: Pourcentage d’inhibition  du DPPH de  l’extrait méthanolique de la 

variété Rougette. 

 

Concentration (ml) 

Pourcentage (%) 

30 min 45 min 60 min 

0,1 81,58 82,93 82,83 

0,2 73,46 76,78 76 

0,3 70,05 68,58 68,29 

0,4 63,8 65,17 64 

0,5 58,92 59,7 57,46 

            Les résultats obtenus montrent  que la valeur  d’absorption au temps 30 min, 45 

min et 60 min de la variété Rougette  est plus proche (≈82%). On a remarqué aussi 

l’absorption diminue s’il y a augmentation de la concentration.  

2-2- Activité antioxydant des quatre variétés : 

         Pour nos résultats de l’analyse de la variance de l’activité antioxydant des quatre 

variétés étudies (Dathier, Sigoise, Chemlel, Rougette) sont illustrés dans le tableau qui 

suit : 

Tableau XXX: L’analyse de la variance du l’activité antioxydant pour quatre variétés. 

 

Concentration (ml) 

ANOVA un critère  

30 min 45 min 60 min 

0,1 0,560=NS 0,000=THS 0,002=HS 

0,2 0,430=S 0,001=HS 0,000=THS 

0,3 0,000=THS 0,005=HS 0,01=HS 

0,4 0,000=THS 0,002=HS 0,004=HS 

0,5 0,07=HS 0,000=THS 0,000=THS 
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          L’analyse de la variance à un critère montre une différence hautement significative 

et une différence très hautement significatif  pour la majorité des concentrations aux 

différents temps, sauf les deux concentrations 0,1ml  qui ont trouvé une différence non 

significative et 0,2 ml au temps 30 min qui ont trouvé une différence significative.  

 

Figure 22 :   Pourcentages d’activité antioxydants en fonction des différentes 

concentrations  des quatre variétés au temps 30 min. 

         La figure 22 montre que le pourcentage de l’activité antioxydant des trois variétés  

Chemlel, Sigoise et Rougette sont proches pour  les concentrations 0,1 ml et 0,2 ml. Et 

pour la concentration 0,3 ml la meilleure valeur  enregistrée pour la Rougette  par contre la 

variété Dathier  montre une faible activité pour les différentes concentrations. 

           L’activité antioxydant des quatre variétés  est démunie  quand l’augmentation de    

concentration et  le temps d’incubation dans l’intervalle étudier.   

2-3- Discussion de l’activité antioxydant : 

Dans cette étude on a utilisé la méthode antioxydant au DPPH, pour déterminer  la 

meilleure variété qui possède la capacité des antioxydants le plus important,  parmi les 

quatre variétés d’olivier traité (Dathier, Sigoise, Chemlel et Rougette). 

D’après les résultats d’activité antioxydant de chaque variété  en  des  temps 

d’incubation (30 min, 45 min et 60min). On remarque que  l’activité antioxydant en 30min  

est la plus élevée par rapport à l’activité antioxydant en 45 et 60 min.  
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Ces résultats sont confirmés par les études de Yi et al. 2008, le DPPH est caractérisé 

par son adaptation à plusieurs échantillons dans une courte durée, aussi il est assez sensible 

pour détecter les ingrédients actifs à des basses concentrations, à cet effet, il a été employé 

pour le criblage des activités anti-radicalaires des extraits végétaux. 

 Keceli et Gordon (2001), ont comparé l’activité antioxydant de l’α-tocophérol et 

des composés phénoliques extraits à partir des olives et d’huile d’olive au fil du temps. Il a 

été démontré que dans les premières 15 minutes, l’activité de l’α-tocophérol a été la plus 

élevée, mais elle chute rapidement. L’extrait d’olives et d’huile d’olive continuent à 

réduire plus lentement la concentration des radicaux ; après les 60 minutes de la réaction, 

les extraits d’olive et d’huile d’olive ont été beaucoup plus actifs que l’α-tocophérol.  

D’après les résultats obtenus, les variétés testées s’approprient  une activité 

antioxydant différente avec une meilleure capacité  d’activité enregistrée dans la variété 

Rougette par rapport aux autres. Cela est d ù probablement à la teneur en polyphénol, que 

nous avons trouvé (45,6%). 

 Cette variabilité dans le pouvoir antioxydant est due à la teneur des composés 

phénoliques, comme il  a été rapporté par Coulidiati (2010) ; Méda (2010), qui ont montré 

l’existence d’une bonne corrélation entre les activités antioxydants et la teneur en 

composés phénoliques. Particulièrement la présence des certains composés potentiellement 

actifs tels que l’Oleuropéine (Bisset, 2011). 

Nos résultats sont en accord avec ceux Manallah (2012), qui a trouvé une différence 

entre les variétés étudiées pour le pouvoir antioxydant. Et avec Merah (2016), qui a trouvé 

une variation dans la capacité antioxydant des extraits phénoliques. 

          Plusieurs facteurs influent sur le potentiel antioxydant, notamment les conditions de 

la réaction (temps, rapport  antioxydant/ DPPH) et le profil phénolique en particulier. Cela 

est confirme par : Moulyneux (2004) ; Bouzide et al. (2011) et Gresele et al. (2011). 
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Conclusion : 

         Tout au long de cette expérience, nous avons pu vérifier la diversité morphologique, 

la diversité chimique (Teneur en eau et teneur en polyphénol) et l’activité antioxydant des 

fruits et des noyaux des quatre variétés d’olivier (Olea europeae L.) : Dathier, Sigoise, 

Chemlel et Rougette. 

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

quantitatives de cette étude ont montré une variation entre les variétés des fruits et leurs 

noyaux, selon les paramètres mesurés. 

L’analyse des résultats des caractères quantitatifs  des  fruits des quatre variétés ont 

montré que :       

 Longueur de fruit des quatre variétés varie de 30,90 mm à 20,10 mm.  

 Largeur de fruit des quatre variétés varie de  12,08 mm à 8,88 mm. 

 Rapport de fruit des quatre variétés varie de 1,67mm à 2,35mm. 

 Poids des fruits des quatre variétés varie de 3,25 mm à 2,03 mm. 

A partir de l’analyse des résultats des caractères quantitative des  noyaux des quatre 

variétés des oliviers nous a montré que : 

 Longueur de l’endocarpe des variétés étudient variés entre 19,99 mm et  

14,56 mm. 

 Largeur  de  l’endocarpe des variétés étudient variés entre 5,01 et 3,75 

mm. 

 Rapport (L/l) de  l’endocarpe des variétés étudient variés entre 4,83 mm et   

2,90 mm. 

 Poids de noyau de  l’endocarpe des variétés étudient variés entre 0,74g et 

0,55g. 

          D’après les résultats des caractères morphologiques qualitatifs  des fruits et des 

noyaux décrits selon les normes internationales du conseil oléicole international : 

 Une  variation qualitative entre les fruits des quatre variétés étudie et toutes les 

variétés possèdent  une forme Allongée. 

 Une variation très importante dans la forme des noyaux et des autres 

caractères.  

Ainsi que  dans la teneur en eau. 
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             L’extraction des polyphénols nous a permis de dire que les fruits d’olivier sont très 

riches en composés phénoliques plus particulièrement la variété Rougette qui a une teneur 

de 45,90%. 

            On a peu constaté que les extraits phénoliques des fruits possèdent un pouvoir  

antioxydant très élève qui a la capacité de piéger les radicaux libres.    

            De part notre étude et les résultats obtenus , on peut dire qu’il serait judicieux et 

utile que l’état se penche d’avantage sur la production d’olive et ceci pour son impact sur 

l’économie nationale, sachant que les huiles alimentaires industrielles importées reviennent 

très chères  sans oublier les effets de l’huile d’olive sur la santé humaine. 

            Aussi il faut pousser d’avantage les recherches et les expériences sur les 

antioxydants présents dans l’olive et leurs effets sur les maladies incurables où la science 

reste impuissante.  

           A cet effet ,il serait utile de procéder à des expériences in vivo sur des cobayes pour 

déterminer et évaluer les effets des antioxydants contenus dans l’olive et son huile  sur 

toutes les pathologies sans remèdes et que l’humanité débourse des sommes faramineuses 

pour des traitements palliatifs et des expériences sans suites. 
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Annexe I : L’analyse de la variance pour les caractères quantitatifs.  

ONEWAY var BY LONFR 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

504,039 

97,307 

602,245 

303 

177 

480 

1,666 

0,550 

3,031 0,000 

 

ONEWAY var BY LARFR 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

373,864 

228,381 

602,245 

288 

192 

480 

1,298 

1,189 

1,091 0,257 

 

ONEWAY var BY RFR 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

304,512 

297,734 

602,245 

138 

342 

480 

2,207 

0,871 

2,535 0,000 
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ONEWAY var BY LONNO 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

513,151 

89,095 

602,245 

300 

180 

480 

1,711 

0,495 

3,456 0,000 

 

ONEWAY var BY LARNO 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

321,130 

281,115 

602,245 

232 

248 

480 

1,384 

1,134 

1,221 0,061 

 

ONEWAY var BY RNO 

/ MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

467,273 

134,972 

602,245 

264 

216 

480 

1,770 

0,625 

2,833 0,000 
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ONEWAY var BY pofruit 

 / MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

10,000 

0,000 

10,000 

7 

0 

7 

1,427 . 0,000 

 

ONEWAY var BY pofnoy 

 / MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

10,000 

0,000 

10,000 

7 

0 

7 

1,429 . 0,000 
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Annexe II : Matrice de corrélation entre les caractères quantitatifs. 

Corrélations 

 LONFR LARFR RFR LONNO RNO LARNO 
LONFR Corrélation de Pearson 

Sig. (bilatérale) 
  N 

1 ,685** -,056 ,803** -,094* ,506** 
 ,000 ,219 ,000 ,039 ,000 

481 481 481 481 481 481 
LARFR  Corrélation de Pearson 

 Sig. (bilatérale) 
 N 

,685** 1 -,741** ,465** -,725** ,922** 

,000  ,000 ,000 ,000 ,000 

481 481 481 481 481 481 
RFR Corrélation de Pearson 

 Sig. (bilatérale) 
 N 

-,056 -,741** 1 ,100* ,940** -,772** 

,219 ,000  ,028 ,000 ,000 

481 481 481 481 481 481 
LONNO  Corrélation de Pearson 

 Sig. (bilatérale) 
 N 

,803** ,465** ,100* 1 ,157** ,374** 

,000 ,000 ,028  ,001 ,000 

481 481 481 481 481 481 
RNO  Corrélation de Pearson 

 Sig. (bilatérale) 
 N 

-,094* -,725** ,940** ,157** 1 -,804** 

,039 ,000 ,000 ,001  ,000 

481 481 481 481 481 481 
LARN0  Corrélation de Pearson 

 Sig. (bilatérale) 
N 

,506** ,922** -,772** ,374** -,804** 1 

,000 ,000 ,000 ,000 ,000  
481 481 481 481 481 481 

**. La corrélation est significative au niveau 0.01 (bilatéral). 

*. La corrélation est significative au niveau 0.05 (bilatéral). 
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Annexe III : L’analyse de la variance de l’acticité antioxydant. 

ONEWY var BY tep 301 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

12,500 

2,500 

15,000 

9 

2 

11 

1,389 

1,240 

1,111 0,560 

 

ONEWY var BY tep 451 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,000 

 

ONEWY var BY tep 601 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

11 

0 

11 

1,364 

. 

. 0,002 
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ONEWY var BY tep 302 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

14,500 

0,500 

15,000 

10 

1 

11 

1,450 

0,500 

2,900 0,430 

 

ONEWY var BY tep 452 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,001 

 

ONEWY var BY tep 602 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,000 
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ONEWY var BY tep 303 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,000 

 

ONEWY var BY tep 453 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,005 

 

ONEWY var BY tep 603 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

11 

0 

11 

1,364 
. 

. 0,01 
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ONEWY var BY tep 304 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

11 

0 

1 

1,364 

. 

. 0,000 

 

ONEWY var BY tep 454 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

10 

1 

11 

1,500 

0,000 

. 0,002 

 

ONEWY var BY tep 604 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

11 

0 

11 

1,364 

. 

. 0,004 
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ONEWY var BY tep 305 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 

0,000 

15,000 

11 

0 

11 

1,364 

. 

. 0,07 

 

ONEWY var BY tep 455 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 
0,000 

15,000 

10 
1 
11 

1,500 
0,00 

. 0,000 

 

ONEWY var BY tep 605 

/MISSING ANALYSIS. 

AVOVA à 1 facteur 

Var 

 Somme des 
carrés 

ddl Moyenne des 
carrés 

F Signification 

Inter –groupes 

Intra-groupes 

Total 

15,000 
0,000 

15,000 

11 
0 
11 

1,364 
. 

. 0,000 

 



 Résumé 

          L’objectif de notre travail est d’étudier les caractéristiques morphologiques et l’activité 

biologique de l’extrait phénolique des quatre variétés d’olive (Olea europaea L): Dathier, 

Sigoise, Chemlel, Rougette. 

            L’étude des caractéristiques morphologiques nous a révélé  des différences varie de 

signification vis-à-vis des paramètres longueur, largeur, poids de fruit rapport L/l et teneur en 

eau ainsi que pour le noyau et ceci entre les quatre variétés. 

          D’après les résultats obtenus nous avons constatés  une variabilité quantitative dans la 

teneur en composés phénoliques entre les quatre variétés avec une supériorité de la Rougette. 

           Le test de DPPH nous a révélé l’existence d’un pouvoir antioxydant très élevé avec une 

meilleure activité pour la variété Rougette. 

Mots clés : Olea europaea L, fruit, noyau, paramètres morphologiques, polyphénols,  

                   activité antioxydant. 

و محتوى ) الكمیة و النوعیة(الأساسي من ھذا العمل ھو دراسة الخصائص الوصفیة  الھدف         

داتي، ( Olea europeae L.البولیفینول و النشاط المضاد للأ كسدة لأربعة أنواع من ثمار الزیتون 

  ).سیقواز، شملال، روجات

لثمار و نواة الزیتون من ناحیة  الصفات الكمیة أن ھناك اختلافات  أظھرت الدراسة المورفولوجیة        

بسیطة في الطول، العرض، العلاقة بینھما و الوزن، من ناحیة اخرى أظھرت الدراسة وجود إختلاف  

  .   بین الصفات النوعیة

دروسة غنیة أما من الناحیة البیوكیمیائیة فقد أظھرت النتائج أن أصناف ثمار الزیتون الم          

 . بالبولیفینول و خاصة صنف الروجات

وجود نشاط مرتفع لمضادات الأكسدة في ثمار الزیتون للأصناف الأربعة،  DPPHكشف فحص           

  .    خاصة صنف الروجات الذي تحتوي ثماره على نشاط مضاد للأكسدة جد فعال

  الثمرة، النواة، الوصف المورفولوجي، بولیفینول، نشاط ،الزیتون، Olea europeae L :الكلمات المفتاحیة

  .مضاد للأكسدة                           


