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Introduction

L’olivier occupe la 24°™ place des 35 espéces les plus cultivées dans le monde, car il
présente un intérét économique majeur, il a constitué¢ pendant longtemps avec la vigne et le
blé I'un des piliers de 1’agriculture. Il contribue a satisfaire les besoins alimentaires de la

population en huile et en olive' .

La production mondiale d’huile d’olive se concentre principalement dans les pays du
pourtour méditerranéen a savoir I’Espagne, 1’Italie, la Grece, la Turquie, la Syrie, la Tunisie et
le Maroc. La production de ces pays représente 94% de la production mondiale. Dans de
nombreux pays elle représente la ressource principale des populations et occupe 1’une des

. . . 2
premicres places dans le revenu agricole national” .

Comme dans les autres pays méditerranéens, la culture de I’olivier est importante en
Algérie. L’olivier algérien occupe une superficie de 226 337 ha en 2006. Elle est classée
Parmi les pays a production modeste, avec une production de 4 100 020 Qx d’huile d’olive et

587980 Qx d’olive de table’ .

Selon les chiffres qui ont été lancés par les services agricoles de la wilaya de Bordj
Bou Arreridj, la production totale en huile d’olive durant la compagne 2013 /2014 atteint un
record de l'ordre de 19 637 hectolitres d’huile d’olive dans les 94 presses dont 6

traditionnelles, la wilaya occupe la quatrieme place a 1’échelle nationale.

Il est a rappeler que dans la wilaya de Bordj Bou Arreridj, la superficie de la

production oléicole est de 23 885 hectares avec 2 052 908 arbres. (DAS)

Malgré sa rusticité et sa grande capacité d’adaptation ; 1’olivier subit des contraintes
diverses telles que les incendies; le vieillissement et le caractére d’alternance. A cela
s’ajoutent I’irrégularité des facteurs météorologiques ; le manque d’entretien des vergers, la
fertilisation peu maitrisée et ’absence de mesures phytosanitaires. En effet il est conforté aux
différentes attaques par de nombreux agents pathogenes (champignons ; bactéries ; virus) et
les insectes causant des dégats sérieux et réduisant considérablement le rendement en qualité

et en quantité.

1. BRETON C., 2006. Reconstruction de I’histoire de I’olivier (Olea europaea subsp. europaea) et de son processus de
domestication en région méditerranéenne étudics sur des bases moléculaires, thése Doctorat INRA, Montpellier, 329 p.

2. MOKTAR M., 1988. Coopération internationale dans le secteur oléicole. Projet régional d’amélioration de la production
oléicole. FAO— Madrid. In I’olivier. Paris : CIHEAM, (24) : 27 — 32.

3. ANNONYME.,, 2006. Analyse statistique de 1’évolution de la culture des principaux produits agricoles durant la période
1998. 2006. Ministere de I’agriculture. Direction des statistiques agricoles et des enquétes économiques, 60 p.




Introduction

L’olivier appartient a la famille des oléacées, genre Olea, il est de plus en plus exposé
aux attaques des prédateurs majeurs. Actuellement les vergers oléicoles, a production d’huile
surtout, connaissent d’importants dégits dus principalement a Bactrocera olea qui attise

Iattention de tous les oléiculteurs”.

La mouche de I’olive est sans doute 1I’espéce la plus constante dans I’aire de ’olivier.
Ce diptere est connu pour étre un ravageur notoire de la production oléicole dont les larves
causent d’importants dégats. En effet, il est important de connaitre ce ravageur qui peut

détruire plus de 80% d’une récolte’.

Le niveau actuel de protection obtenu par voie chimique est temporaire, en raison de
I’apparition des phénomenes de résistance a cause de ’emploi répété des pesticides ; outre
que l’augmentation du colt des traitements et de la pollution de I’environnement. Selon
GRIOUA®, depuis 1979, la protection phytosanitaire de [Dolivier en Algérie est
essentiellement dirigée contre la mouche de 1’olive dont deux variétés de table sont
concernées, s’agit-il de la Sigoise et de la Sevillane, plantées a I’Ouest du pays. Par ailleurs,
I’oliveraie algérienne, n’a bénéfici¢é que de peu d’études qui portent sur le peuplement

entomologique de I’olivier.

La lutte intégrée requiert une bonne connaissance du cycle de chaque ravageur et de

ses ennemis naturels’.

En outre, 1I’Algérie envisage de développer I’oléiculture avec une plantation d’un
million d’hectares de 2010 a 2014 ce programme ambitionne d’étendre la superficie de la
culture oléicole a un million d’hectares et augmenter la production, par la mise a disposition

des nouvelles techniques de plantations.

KAPATOS, (1989) e¢ BACHOUCHE?®, rapporte que la phénologie et la dynamique

des populations du ravageur constituent le squelette autour duquel se développe la lutte

4. ARAMBOURG Y., 1972. Quelques caractéristiques de Dacusoléa GMEL. Conf. Okic. Intern., (57) : 175 -176.

5. BOUKTIR O., 2003. Contribution a I’étude de I’entomofaune danstrois oliveraies a tiziouzou et étude de quelques aspects
bioécologiquesde la mouche de I’olive BactroceraOleaeGmelin etRossi, 1788 (Diptera-Tephritidae). Thése Magister, inst.
nati. Agro., Elharrach, 191 p.

6. GRIOUA A., 1989. Protection phytosanitaire de I’olivier en Algérie,pp 61 — Rapport sur la situation phytosanitaire de
I’olivier dans lespays membres, Réunion sur la protection phytosanitaire de 1’olivier.Ed. Inst. Naci. Invest. Agrar. (INIA),
Madrid, 287 p.140

7. GAOUAR N., 1996. Apports de la biologie des populations de I’oliveBactrocera (=Dacus) OleaeGmel. A 1’optimisation
de son contréledans la région de tlemcen.Thése Doc. Etat, inst.biol.,Univ.Tlemcen,119 p.

8. BACHOUCHE N., 2008. Bioécologie des principaux insectesravageurs de 1’olivier (Oleacuropaea) dans la région de
Tizi-OuzouThése Magister sci. Agro., Tizi-Ouzou, 118 p.




Introduction

intégrée. Une telle information qui cherche a caractériser des stratégies de prévention contre
cette espece nuisible, sans pour autant nuire aux especes utiles. Pour ces nombreuses raisons,
nous avons choisi de dresser un suivi de la bioécologie de la mouche de I’olive Bactrocera
olea afin de compléter les travaux précités et les insuffisances de la connaissance de la
relation sur le couple olivier-mouche, et apporter une contribution par la connaissance de cette

espece nuisible, de sa biologie et sa répartition dans la région de Bordj Bou Arreridj.

Dans le premier chapitre nous avons passé en revue 1’étude bibliographique en s’y
rapportant a la description de la plante hote et des principaux ravageurs et maladies. Par
ailleurs la mouche de I’olive Bactrocera olea fait partie du seconde chapitre, suivie d’une
présentation de la région d’étude et de sa situation géographique, dans le troisieme chapitre,
qui traite a son tour traiterons le matériel et les différentes techniques utilisées en
méthodologie aussi bien sur le terrain qu’au laboratoire lors de ce travail. En fin lieu, on a
traité, dans le quatrieme chapitre, les résultats et les discussions concernant les différents
aspects bioécologiques de la mouche de I’olive qui sont également interprétés statistiquement.

Cette étude est parachevée par une conclusion générale accompagnée par des perspectives.




Chapitre I : Généralités sur I'olivier

1. Définition

L’olivier, arbre typiquement méditerranéen se caractérise par le fruit d’olive, dont
’huile est un composant essentiel du régime alimentaire méditerranéen. L’olivier est un arbre
de 6 a 8 m de hauteur, a tronc tortueux et écorce grisatre. Les feuilles, blanc argenté a la face
inférieure, vert grisatre a la face supérieur, opposées, persistantes, coriaces, lancéolées. Les
fleurs, petites et blanches, a quatre pétales, sont réunies en grappes dressées. Les fruits,

d’olive, sont des drupes ovoides, vertes puis noires 2 maturité, 4 noyau dur'.

Fig. 01: Olea europea (variété Chemlal) NT.
2. Classification et systématique de I’olivier

La classification de I’olivier selon la loi binomial est donnée par suit selon
GHEDIRA .2008 :

e Reégne: Plante

e Embranchement : Magnoliophyta
e Sous-embranchement : Magnoliophytina
e C(lasse: Magnoliopsida

e Sous-classe : Dialypétales

e Ordre: Lamiales

e Famille: Oleaceae

e Genre: Olea

e Espéce: Olea europea L.1887
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3. Caracteres morphologiques de I’olivier

3.1. Aspect général

L’olivier domestique (Olea europea L) est un arbre toujours vert, mais d’un vert terre
et brun grisatre, avec un tronc le plus souvent raboteux, une téte arrondie et des rameaux
¢talés et nombreux. De dimensions et de forme variables selon les conditions climatiques, le
sol et les variétés, I’olivier peut atteindre 15 a 20 métres d’hauteur.’ Cependant, dans la
plupart des modes de cultures, il est maintenu a une hauteur de 3 a 5 metres pour faciliter la

cueillette et en améliorer la productivité.

L’olivier se distingue des autres arbres fruitiers par sa rusticité et sa longévité
multiséculaire, qui lui permet de se développer sous les conditions peu favorables, tout en
conservant ses caractéristiques morphologiques pendant des milliers d’années. Ce potentiel
d’adaptation et de persistance est du a son systéme racinaire, a 1’anatomie spéciale de ses

feuilles et a son haut niveau de génération morphologique®.
3.2. Systéme radiculaire

Le développement du systéme radiculaire de 1’olivier est étroitement li€é aux
caractéristiques physico-chimiques du sol, au climat et au mode de conduite de 1’arbre. Les
jeunes arbres développent des racines de couleur blanchatre ayant le chevelu caractéristique
des dicotylédones, en vieillissant , les racines tendent a brunir et a se répartir , soit
verticalement dans les sols profonds perméable, aérés et 1égers ; ou le systéme radiculaire
présente deux a trois racines pivotantes qui s’enfoncent jusqu’a 7 m, soit horizontalement
dans les sols peu profonds, lourds et peu ou non aérés, ou les systemes radiculaires présentent
des racines fasciculées qui se développent superficiellement, de celles-ci par un réseau de
racines secondaires plus ou moins denses Fig. 2.

Le systéme radiculaire s’adapte a la texture et a I’aération du sol, il se trouve
généralement a une profondeur de 70 a 80 cm avec descente de quelques racines jusqu’a 1,5
m dans les cultures irriguées, a une profondeur au-dela de 7 m dans les sols aérés et a une

profondeur moins importante que cette derniére dans les sols moins irrigués et aérés’.

1. LOUSSERT R et BROUSS G., 1978. L’olivier, techniques agricoles et productions méditerranéennes. Ed. Maisonneuve
et Larose, Paris, 446 p.

2. HENRY 8. 2003. D’olive .L’huile d’olive : son intérét nutritionnel, ses utilisations en pharmacie et en cosmétique. Univ.
Henry Poincaré, Nancy 1(France), 10 — 90.

3. CUNEO P., LEISHMAN R.M. 2006.African Olive (Olea europea subsp.cuspidata) as an environnementale weed in
eastern Australia : areview .Cunninghamia, 9(4) : 545-547.
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3 .3. Systéme aérien

L’olivier se caractérise par un tronc bas (0,5-1m), de couleur grise, il débute droit, circulaire
et noueux, en vieillissant, il se déforme et acquiert un aspect rugueux tourmenté. Son bois est
dur de couleur brun clair au gris. Son écorce est veinée de marbrures sombres, il est d’une
couche subéreuse épaisse chez I’arbre irrigué et mince chez 1’arbre sec. Si le tronc disparait,
des rejets (ou drageons) se développent a sa base et redonnent ainsi un nouvel arbre, assurant
sa pérennité. A partir du tronc, des grosses ramifications se développent qui a leur tour font
naitre des ramifications secondaires porteuse des ramifications fructiféres. La disposition et le
nombre des ramifications primaires, secondaires et fructiféres donnent la forme de I’arbre®.

La frondaison est I’ensemble des feuillages, les feuilles sont persistantes, ayant une
position opposée de couleur grise verte sur la dessous, verte pale sur le dessus, elles sont de
petite taille (3a8 cm de long et de 1a 2,5 cm de large), ont une durée de vie moyenne de trois
ans. La forme de la feuille peut se changer de lancéolées, ovales, oblongues, a quelque fois

lindaires selon les variétés”.

Les fleurs de D’olivier sont généralement hermaphrodites, petites, blanches et
odorantes, allés se présentent sur les rameaux de I’année sous forme de grappe florales a

’aisselle des feuilles. Ces grappes portent 4 a 6ramifications secondaires.

Le nombre de fleurs par grappe est trés variable selon les variétés. L’olive est une
drupe dont la peau (épicarpe) est recouverte d’une mati¢re cireuse imperméable a 1’eau
(purine), avec une pulpe (mésocarpe) riche en matiére grasse. D’abord vert puis violet ou
rouge et a maturité noiratre, sa forme ovoidale ou ellipsoidale est de dimensions trés variables

selon les variétés”.

4. GHEDIRA 2008. L’olivier .Phytothérapie. Paris XIII.6(2) :86-89.
5..ARGENSON et al. 1999. L’olivier. Ed. Centre technique interpr. Fruits et Iégumes (CTIFEL), Paris, 204 p.
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Branche secondaire

Gourmands

Collet

‘\;—'; Drageon

Systéme racinaire

Fig 02: Les principals parties d'un Olivier®
4. Cycle végétatif de I’olivier

Le cycle biologique de I’olivier est caractérisé par le chevauchement de deux fonctions

physiologiques différentes :

e La floraison et la fructification de 1’année en cours qui se manifestent sur les rameaux
d’un an.
e La croissance végétative de nouvelles ramifications qui naissent sur les rameaux d’un

an ou sur ceux d’autre age’.

Le déroulement annuel du cycle végétatif de 1’olivier est en étroite relation avec les
conditions climatiques de son aire d’adaptation, caractérisée essentiellement par le climat
méditerranéen® Un stade est atteint quand plus de 50 % des organes végétatifs répondent a sa
définition’ D’aprés ces auteurs, I’olivier passe par les différents stades suivants (Fig. 3) :

Stade A : C’est le stade hivernal pendant lequel le bourgeon terminal et les yeux axillaires
Sont en repos végétatif.

Stade B : C’est le réveil végétatif, lorsque le bourgeon terminal et les yeux axillaires

Amorcent un début d’allongement.

Stade C : Il consiste a la formation des grappes florales.

Stade D : C’est le gonflement des boutons floraux.

Stade E : C’est la différentiation des corolles ou lorsque la séparation du calice et de la

corolle est visible.

6. ARGENSON et al. 1999. L’olivier. Ed. Centre technique interpr.Fruits et Iégumes (CTIFEL), Paris, 204 p.

7. BOULOUCHA B., 1995..Contribution a I’amélioration de la productivité et de la régularité de la production chez I’olivier
(Olea europea L) «Picholine marocaine » .Rev .Olivae, N° 58, pp54-57.

8. LOUSSERT R et BROUSS G., 1978. L’olivier, techniques agricoles et productions méditerranéennes. Ed. Maisonneuve
et Larose, Paris, 446 p.

9. COLBRANT P. et FABRE P., 1976. Evaluation des principaux parasites de 1’olivier. Agron. Oléic. (4), Aix en Provence,
76 p.
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Stade F : C’est le début de la floraison dont les premiéres fleurs s’épanouissent.

Stade F1 : C’est la pleine floraison.

Stade G : Chute des pétales.

Stade H : C’est la nouaison.

Stade I : Il consiste au grossissement des fruits (premier stade).

Stade I1 : C’est le grossissement des fruits (deuxiéme stade) ou les fruits les plus développés
atteignent 8 a 10 mm de long

A- Stade Hivernal  B- Réveil végétatif C- Formation des D-Gonflement des

grappes florales boutons floraux

F- Début de G- Chute des pétales
floraison

E- Différentiation
des corolles

H-Nouaison I-Grossissement I1 -Grossissement
Fruits (1% stade)  des fruits (2™ des fruits (3™ stade)

Fig.03 : Stades repéres de I’olivier'
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5. L’olive et I’huile d’olive

5.1. L’olive

5.1.1. Définition et structure

L’olive est une drupe, de forme ovoide, de dimensions

trés variables selon la variété, constituée d’ une peau (épicarpe) Fig. 04 : Olive vert
recouverte d’une matiere cireuse imperméable a 1’eau, avec une pulpe (mésocarpe) charnue

riche en matiére grasse, a la véraison. Initialement verte, elle devient noire a maturité.

Le noyau (endocarpe) trés dur, osseux, est formé d’une enveloppe qui se clarifie a
1’été, et contient une amande avec deux ovaires dont ['un est généralement stérile et non
fonctionnel. L’autre, la graine produit un embryon, qui donnera un nouvel olivier si les

conditions sont favorables'’.

Le Fruit : I'Olive

Epicarpe

ovaire stérle

mésocarpe

pulpe

alburmen
endocarpe

awvalre fertile

coupe longitudinale coupe tranverzale

Fig. 05: Schéma représentatif des différents constituants du fruit d’olive

5.1.2. Période de récolte des olives

Les olives sont récoltées pendant la période de septembre a novembre, ou leurs
couleurs passent progressivement du vert au violet puis au noir. Les olives de tables vertes

11. BIANCHI G., 1999. Extraction systems and olive 0il. OLC.6 (1):49-55.
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sont récoltées vers la fin septembre, ceux a confiseries sont cueillis entre septembre et
octobre, tandis que les olives noires entre novembre et janvier soit a leur pleine maturité'’.

5.1.3. La composition chimique de I’olive

La répartition des composés chimiques dans différentes parties de 1’olive sont
mentionnées dans le tableau

Tableau 01: La composition chimique des différentes fractions du fruit (en pourcentage) '*

Fraction
Constituants Meésocarpe Endocarpe Epicarpe
Eau 50-60 9,3 30
Triglycérides 15-30 0,7 27,3
Matiéres azotées 2-5 3,4 10,2
Glucide 3-7,5 41 26,6
Cellulose 3-6 3,8 1,9
Taux de cendre 1-2 4.1 1,5
Composés phénoliques 2-2,5 0,1 0,5-1
5.2. L’huile d’olive

5.2.1. Définition de I’huile d’olive

L’huile d’olive est tirée du fruit de 1’olivier (Olea
europea).

C’est I’'unique huile susceptible d’étre consommeée ) _ )
directement telle qu’elle sort du fruit. Fig. 06 : Huile d’olive

L’huile d’olive occupe parmi les huiles végétales alimentaires une place particuliere
pour les raisons suivantes:

* Historiquement, elle est la plus ancienne huile connue.

Sa production nécessite un équipement spécifique qui ne peut étre employé pour la
trituration d’aucune autre maticre oléagineuse.

12. DECAUX .M., 1892. L’olivier son avenir, ses principaux ennemis, moyens de destruction ; membre de la société
entomologique de France .pp33-35.

13. ARGENSON et al., 1999. L’olivier. Ed. Centre technique interpr. Fruits et légumes (CTIFEL), Paris, 204 p.
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* Sa matiere grasse est peu répandue en comparaison aux autres huiles et graisses
alimentaires.

Pour toutes ces raisons, I’huile d’olive et I’arbre dont elle provient font I’objet d’un traitement
particulier de la plupart d’organismes divers actifs au niveau international.

5.2.2. La composition chimique de ’huile d’olive"

Tableau 02 : La composition chimique de I’huile d’olive

Composants Quantités
Triglycérides (99%)
Acides gras mono-insaturés oméga 9 oléiques 63-83%

Acides gras saturés :

Palmitique 7-17%

Palmitoleique 0,3-3%

Acides gras polyinsaturés 3-14%

Oméga 6 linoléique 18-2n-6 <1,5%

Oméga 3 linolénique 18-3n-3

Composants mineurs et d’autres antioxydants (1%)

Vitamine E 15-17mg /100ml d’huile
Composes phénoliques (phénol, acide phénolique et polyphénols) Trace
Phyto-cestrogeénes Trace

Stérols exp.b-sitosterol Trace

Hydrocarbures exp. Le Squaléne 0,15 mg/100ml d’huile
Alcools terpéniques exp. Le Cyclo arthénol Trace

Substances colorantes caroténoides, Chlorophylles Trace

6. Aspect qualitatif de I’huile d’olive

Le Conseil Oléicole International (COI, 1990) et le réglement de la Commission
Européenne(CE 2568/91, 1991) ont défini la qualité d'huile d'olive, basée sur les paramétres
qui incluent le pourcentage d'acide gras libre, la teneur en indice de peroxyde, le coefficient

d’extinction spécifique K232 et K270, ainsi que les caractéristiques sensoriels.

14. FEDELI E., 1983. Revue frangaise des corps gras .pp .30-58.

11
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6.1. Caractéres organoleptiques

L’huile d’olive est un liquide limpide, transparent, jaune ou jaune vert, d’odeur
caractéristique, pratiquement insoluble dans 1’alcool, miscible a I’éther di-éthylique et a

I’éther de pétrole'.

6.1.1. Les attributs positifs

v Fruité: ensemble des sensations olfactives de 1’huile par voie directe ou rétro nasale,
provenant des fruits sains et Frais, verts ou mars.

v' Amer: Golt caractéristique de ’huile obtenue d’olives vertes ou au stade de la
véraison.

v" Piquant: Sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au début

de la campagne a partir des olives vertes.

6.1.2 Les attributs négatifs

v' Chomé : Flaveur caractéristique de I’huile extraite d’olives entassées dans un état
avancé de fermentation anaérobie.

v" Moisi-humide : Flaveur caractéristique de 1’huile obtenue d’olives attaquées par des
moisissures et levures.

v' Lies : Flaveur caractéristique de ’huile restée en contact avec les « boues » de
décantation dans les piles et les caves.

v" Vineux — vinaigré : Cette flaveur est due a un processus de fermentation des olives

qui donne de ’acide acétique, acétate d’éthyle et I’éthanol.

D’autres attributs négatifs peuvent exister par exemple : Cuit ou briilé, margines, saumure,

terre, etc.
6.2. Caracteres physico-chimiques

6.2.1. Indice d’acidité

L’indice d’acidité est un indicateur qui permet d’évaluer 1’altération de la matiere
grasse, consécutive a de mauvais traitement ou a une mauvaise conservation. Il est exprimé en

pourcentage (%) d’acide oléique et est mesuré par la quantité de potasse nécessaire a la

15. CUELLAR .L .R., 1990. Amélioration de la qualité de I’huile d’olive, collection : manuel pratique (conseil oléicole
international) boskoudimistry and technologiy, 2emeEdition, AOCSpress, 2006

12
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neutralisation des acides gras libres contenus dans un gramme de corps gras. Des huiles
d’olive ayant une acidité supérieure a 3.3% ne sont pas comestibles, et doivent étre

raffinées.

6.2.2. Indice de peroxyde
L’altération chimique des corps gras provoquée par I’oxygene de I’air débute par la

formation d’un peroxyde. La détermination de cet indice est basée sur I’oxydation des iodures
en iode par ’oxygene actif du peroxyde. Les résultats sont exprimés en milliéquivalents
d’oxygene actif par Kg de corps gras. La norme internationale recommandée pour les huiles
d’olive (COI, 2003), fixe le minimum de cet indice a 20 meq d’oxygeéne actif par Kg
d’huile.'®

6.2.3. Spectre en lumiére ultra-violette
La spectrophotométrie UV est utilisée pour déceler les composés oxydés dans une huile

d’olive vierge. Cette huile accuse un pic d’absorption a 203-208 nm et est transparente au-
dela de 210 nm. Les composés provenant de 1’oxydation de 1’huile présentent des absorptions

pour les radiations de longueur d’onde suivantes:

e 232 nm pour les hydro peroxydes.
e 270 nm pour les composés carbonylés.

e 260,268,280 nm pour les trienes conjugués.

Ces trois paramétres permettent d’évaluer le degré de dégradation de I’huile d’olive .

15. COLI., (2003). Norme du conseil oléicole International. Norme commerciale applicable aux huiles d’olive NH
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7. Les facteurs d’influence sur la qualité de I’huile d’olive 1o

Tableau 03: Les facteurs d’influence sur la qualité de 1’huile d’olive

Domaine Facteurs Influences
+ Sol % Les terres graisses produisent comparativement
des huiles aromatiques.
e % Le climat influence sur la maturation des
Pédoclimatique . p ..
fruits et donc sur la composition chimique.
% Climat et * Les olives murissent plus vite a des altitudes
altitude >700m
* Influence la composition chimique et les
caractéristiques sensorielles.
% [rrigation
. . > X
Agricole %+ Maturation Inﬂuepce la S}-/nthes’e.des subs‘fances o
organiques (triglycérides) et d’autres activités
enzymatiques.
* Une chute prématurée des fruits attaqués.
% Variétés, Diminution de la qualité de la pulpe
maladies et
ravageurs
%+ Récolte * Au stade vert (maturl.te précoce) les olives '
sont peu riches en huile et donnent un produit
fini trés susceptible a 1’oxydation.
Techniques % Au stade noir (maturité complete) il y’a une
culturale influence sur le taux des composés mineurs de

I’huile (composés aromatiques, polyphénols) ;

16. COL. 2007. conseil ol¢icole International, p114-140.
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% Moyens de % La cueillette a la main, c’est I’opération qui
récolte donne la meilleure qualité de 1’huile ;

% Le gaulage provoque la chute des brindilles
qui doivent porter la fructification de I’année
suivante.

* Les olives subissent des altérations selon la
durée et les conditions de stockage (lipolyse)
mais également au développement microbien
durant la période de stockage.

¥ Le stockage

% Durée du # L’allongement de la durée de stockage crée

stockage une augmentation de ’acidité, de I’indice du
peroxyde et a une détérioration des propriétés
organoleptiques de I’huile.

% Une interférence des terres avec la couleur et les
autres propriétés organoleptiques (odeur, gott)
d’huile.

Trituration =+ Effeuillage,
lavage

% Un prolongement du broyage induit les polyphénols

+= B
royage et inhibiteurs de I’ oxydation.

malaxage

% Le systéme d’extraction a deux phases produit des
huiles riches en polyphénols totaux et en o-
diphénols que les autres systémes.

% Centrifugation

% La lumicre, la température et le type des matériaux
induisent le rancissement de 1’huile dii a
I’oxydation qui entraine la dégradation
nutritionnelle de 1’huile ;

+ Stockage

15
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8. Critéres d’identification des variétés d’olivier

Tableau 04: Les criteres d’identification des variétés d’olivier".

Critéres Eléments considérés Caractéres considérés
d’identification
Données du -lenom Nomination la plus commune de la variété; nom
passeport synonymes ; utilis6 dans sa zone de culture, le pays de
1’ origine ; diffusion provenance ou celui dans lequel a atteint la plus
; utilisation grande diffusion, principales zones de culture;
principale 1’huile, olive de table
Caractéres Caracteres de 1’arbre -Vigueur et dimension de I’arbre et des rameaux;
morphologiques distribution des charpenticres, densité du feuillage
Caracteres de la feuille -forme (elliptique, elliptique-lancéolée, lancéolée;
longueur (réduite, moyenne, élevée) ; largeur ;
courbure longitudinale du limbe
Caracteres de I’inflorescence ) _
-longueur moyenne d’une inflorescence déterminée;
Caractéres du fruit nombre moyen de fleurs par inflorescence
-poids réduit, moyen, élevé, trés élevé; symétrie;
position du diamétre transversal maximal; présence
Caractéres de 1’endocarpe et dimension des lenticelles
(noyau) . . .
-observationsstructurelles; poids, forme, symé6trie,
Considérations Caracteres permettant de -Entrée en production (précoce, moyenne ou
agronomiques et | définir le profil bio- tardive); productivité (faible, moyenne et élevée);
économiques agronomique du cultivar en |régularité de la production; rendement en huile;
vue d’optimiser son aptitude rhizogéne des
utilisation o o
boutures semi-ligneuses sous nébulisation apres
traitement hormonal;époque de la floraison;
compatibilit¢ (auto compatible, ....); avortement
ovarien (faible, moyen, élevé)
Epoque de maturation; tolérance ou sensibilité a des
facteurs: biotiques et abiotiques (froid, sécheresse et
salinité).

9. Les exigences de ’olivier

9.1. La température

L’olivier ne supporte pas le froid, c’est pourquoi il a fait des rives de la méditerranée,

sa zone de prédilection'®. Cependant, il est démontré que certaines variétés d’olivier ont des

18. AMOURETTI M.C. et COMET G., 1998. Le livre de I’olivier .Edi Edisud, France, 167p.
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exigences assez marquées en froid hivernal, il est nécessaires pendant la phase d’induction
florale. L’olivier peut supporter des températures de 1’ordre de 40 C si I’alimentation en eau

est assurée.
9.2. La pluviométrie

Sur le plan de I’alimentation en eau de pluies, 1’ olivier est considéré comme 1’arbre le

plus plastique

Parmi les arbres fruitiers. Ainsi des vergers se rencontrent aussi bien dans des zones
qui recoivent plus de deux métres de précipitations, comme en Dalmatie, que moins de 200
mm de pluies irrégulieres dans les régions de Sfax (Tunisie) , de Marsha-Matrouh (Egypte) ou
du Néguev en (Isragl)"’, La pluviométre favorable & sa croissance et son développement est

comprise entre 450 et 800 mm™’.
9.3. Le vent

Les vents peuvent aussi amplifier certaines composantes du climat : les vents chauds
desséchants peuvent causes des brulures sur les arbres. Ils peuvent avoir un effet bénéfique
s’ils sont l1égers. Une circulation d’air atténuant les risques de gel en hiver ou les risques de
surchauffe en été. Enfin, une bonne ventilation au moment de la floraison sera favorable a la

dissémination du pollen.*’
9.4. Le Sol

L’adaptation exceptionnelle de I’olivier aux mauvaises conditions du milieu est surtout
due a son pouvoir d’enracinement qui s’adapte a presque tous les sols. L’arbre préfere

cependant les sols argilo-sableux et les sols riche en alluvion de texture moyenne.

D’apres une étude établie par le B.N.E.D.E.R, un sol qui convient au développement

de I’olivier doit présenter une texture dont les parametres sont :

Argile : 15% a 30%.
Limon : 10% a 25%

Sable fin : 10% a 25%
Sable grossier : 20% a 30%
Perméabilité : moyenne

19. AMOURETTI M.C. et COMET G., 1998. Le livre de I’olivier .Edi Edisud, France, 167p.

20. BALDY C., 1990.Le climat de I’olivier (Olea europea.L) .Ecologia Medeterranea N° 16 : pp 493-479.

21. LOUSSERT R et BROUSS G., 1998. L’olivier, techniques agricoles et productions méditerranéennes. Ed. Maisonneuve
et Larose, Paris, 446 p.
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Généralités sur l'olivier

e Profondeur : 80 cm
10. Les principales maladies de I’olivier

Tableau 05: les maladies abiotiques de I’olivier”’

Type d’incidents |Facteurs Manifestation des symptomes
favorisants
Accidents Le gel Chute des feuilles; nécrose des jeunes écorces,
climatiques infection parasitaires
Brulures par | Dégats sur jeunes plantations, sur les tissus du tronc et
insolation sur charpentieres
Accidents Neiges Cassure des frondaisons sur récolte des fruits
météorologiques | abondantes , cassure et blessures des jeunes écorces, dissémination
La gréle des la tuberculose
Le vent Cassure des charpentieres, réduction de la récolte
violent
Asphyxie Terrains trop |Jaunissement, défoliation, arrét de la croissance
racinaire humides, trop | végétative, chute précoce des fruits
argileux
Chloroses Carence sen |Trouble physiologiques graves du végétal
alimentaires ¢léments
indispensables
(azote,
calcaire, ions,
Clet Na")

Tableau 06: les

principales maladies biotiques de 1’olivier?

Désignation de

Facteurs favorisants

Dégats et conséquences | Méthodes de lutte

la maladie

(Eil de paon | Température entre | Taches foliaires Tailler 1’olivier réguliérement.

(Cycloconium | 10et 25°C associée | circulaires Maintenir une protection

oleaginum) a des pluies. s’accroissant depuis | fongicide avant les pluies en
Présence de le point de automne et au printemps

variétés sensibles.

pénétration des
champignons. hutte
massive des

feuilles .Affaiblissem
ent des arbres .Perte
de récolte

22. ANONYME ., 2009 .Etude des endomycorhizes de la variété Sigoide d’olivier (Olea ecuropea L.) et essai de leur

application ,20-23 p.

23. ARGENSON et al., 1999. L’olivier. Ed. Centre technique interpr.Fruits et 1égumes (CTIFEL), Paris, 204 p.
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Verticilliose Jeunes vergers de | Desséchement Ne pas planter sur un terrain a
(Verticillium moine de 10 ans rougeatre des | risque. Ne pas travailler le sol et
dabliae) avec un précédent | rameaux. Sortie | préférer un enherbement de
cultural. Présence | importante de rejets. | graminées. Limiter la fertilisation
de certains Enroulement et chute | et I’irrigation
adventices des feuilles
Cochenille une génération par | Développement de Seuil d’intervention : une
noire an.se nourrit de la | fumagine (noir de cochenille vivante par rameau,
(Saissetia seéve de arbre et | I’olivier), appliquer un insecticide autorisé
olea) produit un miellat | affaiblissement de sur jeunes larves (juillet-aout),

poisseux, les
jeunes larves sont
mobiles et de
couleur orangée

I’olivier

lachers de métaphycus au
printemps ou a [’automne, les
coccinelles et les hyménopteres
naturels sont tres efficaces pour
diminuer la population

La teigne de
I’olivier
(Prays olea)

Trois générations
par an : printanicre
la chenille se
nourrit des
boutons floraux,
estivale ou
coprophage : la
chenille pénétre
dans le fruit et se
nourrit de
I’amandon du
noyau, hivernale
ou phyllo phage :
la chenille se
développe dans les
feuilles.

Chute des boutons
floraux et des olives,
perte de récolte

Seuil d’intervention: 10%de
feuilles minées en début de
printemps,  traitement  avec
Bacillus thuringiensis au stade
gonflement des boutons floraux

Neiroun de
I’olivier
(Phloeoribus
scrabaeoi)

Olivier en état de
stress (gel,
transplantation,
verticilliose...)
,2a3  générations
par an, observé au
printemps

Tronc présentant des
amas de  sciure
blanche, mort rapide
de I’olivier

Couper et bruler les branches
atteintes

Psylle de
I’olivier
(Euphyllura
olivina)

Présence
permanente sur les
inflorescences, les
larves secrétent un
miellat cotonneux
blanc

Développent de

fumagine

La présence d’insecte auxiliaire
naturel suffit a maitriser les
populations
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Chapitre 11 :

1. Définition

La mouche de 1'olive est un insecte diptére qui compromet chaque année les récoltes
d'olives tant du point de vue qualitatif que quantitatif se trouve presque partout ou I’olivier est
cultivé, dans la région a Oléastres. Ce ravageur est présent dans toute la méditerranée, aux
iles Canaris, au proche orient jusqu’au Inde, en Afrique du Nord, de I’Est et du Sud. Cette aire

couvre la distribution du genre Olea.'

2. Position systématique

La Bactrocera olea a été décrite pour la premiére fois par GMELIN et ROSSI en
1788. C’est un insecte de I’ordre des diptéres appartenant a la famille des Tephritidae,

spécifique a I’olivier. La mouche de I’olive se reconnait par la présence d’une tache noirtre a

Etude bioécologique de Bactrocera olea

I’extrémité de chaque aile. * Les auteures comme (LOUSSERT R. et BROUSS G., 1978,

MAILLARD R., 1975). Donnent la classification suivante :

e Reégne:

e Embranchement :
e sous- embranchement :
e C(Classe:

e Ordre:

e Sous- ordre :

e Division :

e Groupe :

e Super- famille :

o Famille :

o Sous-famille :

o Genre:

e Espéce:

Animalia
Arthropoda
Hexapoda

Insecta
Diptera
Brachycera
Cyclorrhapha
Schizophora

Muscoidea
Tephritidae
Dacini
Bactrocera
Bactrocera olea

1. ARGENSON et al. , 1999. L’olivier. Ed. Centre technique interpr.Fruitset légumes (CTIFEL), Paris, 204p.

2. BALACHOWSKY A.S et MESNIL L., 1935. Les insectes nuisibles aux plantes cultivées. Ed. Busson, T.I., Paris, 627 p.
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Fig. 08 : Bactrocera olea

3. Description morphologique

3.1. L’ceuf

Il a une forme allongée avec la partie antérieure un peu élargie et un microphyle
tuberculiforme a I’extrémité postérieure. La partie dorsale est convexe et la partie ventrale est
plate. La couleur est blanchatre avec une réticulation polygonale trés fine. Sa longueur est de

0.7mm environ et son diamétre est de 0.2 mm Fig.9.>

Fig. 09 : (Euf de Bactrocera olea °
3.2. Lalarve

Elle se présente sous la forme cylindrique d’un blanc qui se développe en trois stades.
Les trois stades larvaires sont caractérisés par la forme, la dimension de I’armature buccale et

la disposition des stigmates, la larve du premier stade est de type metapneustique (absence des

3. ARAMBOURG Y., 1986. Traité d’entomologie oléicole. Ed. Conseil Oléicole international Juan Bravo, Madrid, 360 p.
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stigmates thoraciques), celles du second et du troisiéme stade sont de type amphipneustique
(présence des stigmates prothoraciques). La forme des stigmates prothoraciques permet de
distinguer le deuxieme stade du troisieme. Avec une téte noire de forme trapézoidale, porte a
I’extrémité antérieure deux antennes minuscules composées de trois segments. L’armature
buccale possede un crochet simple, avec une dent pré apicale marquée chez les larves du

premier stade seulement. La longueur du troisiéme stade atteint 7 4 8 mm Fig. 10.*

Fig. 10: Larve du troisiéme stade de Bactrocera olea®
3.3. La nymphe (pupe)

C’est une pupe de couleur varie du jaune ocre au blanc, cylindrique, a segmentation
visible. Elle recouverte d’un puparium est de forme elliptique laissant apercevoir une légére
pigmentation et développe a ’intérieur d’un puparium issu du desséchement de 1I’épiderme
larvaire. Ces auteurs estiment le nombre de générations par les conditions climatiques, la
latitude et caractéristiques de I’olivette. La dimension des pupes varie selon I’alimentation des

larves (entre 3.5 et 4.5 mm) Fig. 11.°

Fig. 11 : Nymphe de Bactrocera olea °

3.4. Adultes

L’adulte mesurant 4 a 5 mm La coloration du corps est jaune avec des sillons

antennaires présentant chacun une tache circulaire noire. Le thorax est foncé et stri¢ de bandes

4. ARAMBOURG Y., 1986. Traité d’entomologie oléicole. Ed. Conceil Oléicole international Juan Bravo, Madrid, 360 p.
5. ARAMBOURG Y., 1972. Quelques caractéristiques de Dacus olea GMEL. Conf. Oléic. Intern., (57) : 175 -176.
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grises et son abdomen est orangé avec des taches noires, les ailes sont hyalines, 1égerement
irisées avec une tache enfumée a leurs extrémités, les pattes sont roussatres. Ces mouches
hivernent sous forme de pupes dans le sol. Les premiers vols ont lieu fin juin début juillet. Par
la suite 3 a 4 générations se poursuivent jusqu’a octobre. En régle générale les premiers vols
sont peu importants, leur intensité augmente trés sensiblement fin aout. La femelle se
reconnait par la présence au bout de I’abdomen d’un ovipositeur utilisé pour perforer I’olive

et déposer les ceufs .Fig. 12.°

Male (abdomen rond) Femelle (ovipositeur sorti)

Fig. 12: Adultes male et femelle de Bactrocera olea

4. Cycle biologique

Le cycle se déroule en 28 a 30 jours. Lorsque la température décroit, la mouche de

I’olive met plus longtemps pour accomplir son cycle.’

e (Euf: Il est pondu sous I'épiderme du fruit. Il éclot au bout de 2 a 4 jours au printemps
et de 10 a 16 jours en hiver.

e Larve : Elle se développe en 9 a 14 jours, selon la température. Elle vit en endophyte
et consomme la chair de I'olive.

e Nymphe : La nymphose prend 10 a 14 jours a 25°C mais 3 mois si la température est
proche du seuil inférieur. Elle a lieu dans le sol. Ces auteurs estiment le nombre de
générations a trois ou quatre par an suivant les conditions climatiques, la latitude et

caractéristiques de 1’olivette.

6. ARAMBOURG Y., 1986. Traité d’entomologie oléicole. Ed. Conceil Ol¢icole international Juan Bravo, Madrid, 360 p.
7. ANONYME.,, 2010. La bioecologie de la mouche de I’olive Bactrocera olea dans deux stations de Tizi-Ouzou (maatkas et
sidi naamane)
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La mouche de I’olive posséde un cycle bien connu, marqué par trois stades tres
différenciés, La pupe passe I’hiver dans le sol et donne un adulte(ou imago) qui émerge au
mois de mai. Cet adulte va pondre dés le mois de juin dans les olives les plus attractives, et va

donner naissance a la premicre génération.

Les larves se développent aux dépens de la pulpe des drupes, puis se pupéfient a
I’intérieur du fruit, donnant un adulte. Une deuxiéme, puis une troisieme génération se
succedent. Ainsi, Au mois d’octobre, quand les températures baissent de facon significative,
les larves présentes dans les fruits tombent avec les olives infestées, en sortant et s’enfouissant

dans le sol pour se pupéfier et y passer 1’hiver.
5. Recherche de I’hote et ponte

Le choix de I’olive par la femelle est remarquable. Avant la ponte, la femelle explore
I’olive, probablement pour savoir si d’autres ceufs ou larves sont déja présents. Le plus
souvent pour pondre, la femelle préfere des olives vertes (avant maturité). En 1’absence
d’olives a ce stade, elle peut percer des olives d’autres stades. Sur 1’olive, le comportement
d’oviposition passe par une phase d’exploitation, puis délimitation d’un territoire

d’oviposition. Les femelles utilisent leurs sens olfactif et visuel pour ce choix.

La femelle creuse une chambre sous épidermique avec 1’ovipositeur et aspire le jus de
I’olive qui apparait en surface, ensuite elle dépose I’ ceuf puis aspire a nouveau le jus. La durée
de cette séquence dépend de la dureté¢ de I’épicarpe et peut varier de 3 a 15 minutes

généralement. ®

Les auteurs comme ARAMBOURG. °, LOUSSERT et BROUSSE. ', et ARGENSON. "
Signalent en général un seul ceuf par olive. Mais les années de forte infestation, on peut
trouver plus d’un ceuf ou d’une larve par fruit. En général, la mouche de I’olive peut pondre
jusqu’a 400 ceufs, ce qui veut dire 