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Résumé 

 

Résumé  

Grâce à son adaptation pédoclimatique, son importance économique, nutritionnel et 

thérapeutique, l’Etat algérienne a encouragé et subventionné la culture de l’olivier et la 

sélection des meilleures variétés dans tous les Wilayas. Nous avons consacré notre travail à 

l’étude des caractéristiques morphologiques, physiologiques et phytochimiques sur 4 variétés 

d’Olea europaea L... (Chemlal, Ferkani, Adjeraz et segoise) récolter dans la région « 

Toubou» à Bordj Bou Arreridj. L’ensemble des caractères morphologiques évalués, ont révélé 

une différence entre les Variétés étudiés. L’analyse qualitative réalisée par un screening 

phytochimique a permis de mettre en évidence la présence de plusieurs familles de composés 

naturelles : poly phénols, flavonoïdes, tanins. Pigments chlorophylliens, les caroténoïdes. Les 

résultats de l’analyse des données de la caractérisation phytochimiques ont permis de 

Constater une différence entre les variétés. 

 

 

           Mots clés : l’olivier, morphologiques, phytochimiques, polyphenols, flavonoïdes,             

tanins, cartenoides, pigments chlorophylliens. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Abstract 

Thanks to its pedoclimatic adaptation, it is economic, nutritional and therapeutically, the 

Algerian State has encouraged and subsidized the cultivation of the olive tree and the 

selection of the best varieties in all the Wilayas. We devoted our work to the study of the 

morphological, physiological and phytochemical characteristics of four varieties of Olea 

europaea L... (Chemlal, Ferkani, Adjeraz and segoise) harvested in the "Toubou" region at 

BordjBouArreridj. All the morphological characters evaluated revealed a difference between 

the varieties studied. The qualitative analysis carried out by a phytochemical screening made 

it possible to highlight the presence of several families of natural compounds: polyphenols, 

flavonoids, tannins. Chlorophyll pigments, carotenoids. The results of the analysis of the data 

of the phytochemical characterization made it possible to note a difference between the 

varieties. 

            

 

              Key words: the olive, morphological, phytochemical, Polyphenols, flavonoids, 

tannins, caroténoïdes, chlorophylle pigments. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 هلخص

شجعج انذونت انجشائزٌت ودعمج سراعت شجزة انشٌخىن  ،انغذائٍت و انعلاجٍتالاقخصادٌت أهمٍخها انمىاخً،بفضم حكٍفها 

لأربعت انكٍمٍائٍت انىباحٍت و انىظٍفٍت انشكهٍتمهىا نذراست انخصائص واخخٍار أفضم الأصىاف فً جمٍع انىلاٌاث. كزسىا ع

( انخً حم حصادها فً مىطقت segoiseو Adjerazو Ferkaniو .Chemlal..) Olea europaea Lأصىاف مه

"Toubouانمقٍمت اخخلافا بٍه الأصىاف انمذروست. أحاح انخحهٍم  انشكهٍت. أظهزث جمٍع انصفاث " ببزج بىعزٌزٌج

انىىعً انذي أجزاي انفحص انكٍمٍائً انىباحً إمكاوٍت حسهٍط انضىء عهى وجىد انعذٌذ مه عائلاث انمزكباث انطبٍعٍت: 

انكٍمٍائً انىباحً  انكاروحٍىاث. جعهج وخائج ححهٍم بٍاواث انخىصٍف انعفص. أصباغ انكهىروفٍم و انفلافىوىٌذ و انبىنٍفٍىىنى

 مه انممكه ملاحظت انفزق بٍه الأصىاف.

    

 ,انعفص انكههىروفٍم ,انفلافىوىٌذ ,انبىنٍفٍىىل , انكٍمٍائٍت ,انمىرفىنىجٍت ,انشٌخىن:  الكليواث الوفتاحيت         

 .انكاروحٍىاث
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Introduction 

 L’olivier (Olea europaea L.) est une espèce largement cultivée dans la région 

méditerranéenne depuis la plus haute antiquité. C’est dans cette région que se concentre 

95%de la production mondiale, et 85% de la consommation mondiale. L’utilisation la plus 

connue de l’olivier est sans nul doute la production de l’huile d’olive utilisée à des fins 

alimentaires, cosmétiques et thérapeutiques. (Nefzaoui, 1991 ; Mili, 2006 ; Idrissi et 

Ouazzani, 2006 ; Angles, 2012, Aissaoui et al., 2021). 

 La diversité de l’olivier se réfère généralement à la variété de critères physiques 

présents dans les populations d'oliviers telles que la taille et la forme de l'arbre, des feuilles et 

de fruits, la teneur en huile et le goût. De ce fait, il existe des centaines de variétés d'oliviers, 

chacune avec des caractéristiques spécifiques. 

 En Algérie, La culture de l’olivier, occupe une place privilégiée dans l’agriculture 

Algérienne, elle est placée au 8ème rang avec une production qui dépasse 40.000 tonnes. Les 

Oliveraies couvrent une superficie de 540 000 hectares avec 48 million d’arbres, soit plus 

de50 % du patrimoine arboricole national (Guissous et Boulkroune, 2022). 

 Deux prin0cipaux objectifs conditionnant ce travail : le premier objectif est de 

contribuer à la caractérisation morphologique de quatre variétés d’olivier situées dans la 

région d’ElKSOUR « wilaya de Bordj-Bou-Arreridj » en étudiant les feuilles, les fruits et les 

endocarpes de ces dernières, ainsi la caractérisation phytochimique par la quantification de la 

teneur en polyphénols, flavonoïdes, tanins condensés et pigments chlorophylliens, activités 

antioxydantes des variétés échantillonnées. Le deuxième objectif est d’évaluer la variabilité 

existante entre ces variétés par rapport aux critères ainsi étudiés. 

Ce travail est scindé en trois chapitres : 

 Le premier chapitre présente des généralités sur l’olivier (origine, classification, variétés 

locales ….). 

 Le second chapitre est réservé au matériel et méthodes utilisées dans notre travail 

expérimental. 

 Le dernier chapitre présente les résultats et leur interprétation. 

 En fin, on conclut avec une conclusion.
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I.1 L’olivier 

L'olivier cultivé (Olea europaea L.) est un arbre vivace à feuilles persistantes. Elle est 

originaire du bassin méditerranéen (Poljuhaetal., 2008).C'est l'un des arbres fruitiers les plus 

importants produit dans la plupart des pays du monde. 

Qui contient 30 genres et 600 espèces. Les régions tempérées et tropicales de Malaisie 

et d’Asie sont les meilleures zones de croissance des olives. Le genre Olea contient environ 

30 à 35 espèces et est distribué en Asie, en Afrique, en Europe et en Océanie. O.europaea L. 

est la seule espèce comestible du genre Olea. 

Le bassin méditerranéen est une région oléicole traditionnelle, contenant 98% du total 

des oliveraies présentes dans le monde. La feuille d'olivier (O. europaea L.) est largement 

utilisée dans les médecines traditionnelles sous forme d'extraits, de tisanes et de poudre dans 

les pays méditerranéens et européens. 

Les différents cultivars se distinguent les uns des autres par leur couleur et leur forme 

exacte, la composition de l'huile, la morphologie des feuilles et la phénologie. Les points 

descriptifs clés correspondent à 42 caractéristiques morphologiques des fruits, des feuilles et 

des noyaux pour leur identification. Les variétés d'olives peuvent être utilisées à des fins 

alimentaires ou pour produire de l'huile. L'olivier est une espèce à croissance lente et 

extrêmement longue durée de vie, avec une espérance de vie de 1000 ans (Mushtaq et al. 

2020). 

 

Figure 1 :L’olivier (photo original). 
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I.1.1 Historique d’olivier 

L’olivier (Olea europea) est un arbre robuste qui vit plusieurs siècles, jusqu’à 300 ou 

400 ans. Mais l’olivier était déjà présent bien avant que l’homme n’apparaisse sur la planète. 

On a trouvé prés de Livourne, dans l’actuelle toscane italienne, des restes fossilisés d’oléastre 

(Oleasylvestris), l’ancêtre sauvage de l’olivier, datant de 20 millions d’années. De même, la 

présence de l’olivier au paléolithique est attestée par la découverte du bois d’olivier de plus de 

40000 ans en Palestine , de feuilles d’olivier fossilisées datant de 37000 ans avant J.C. en 

Grèce sur l’ile de Santorin, de pollens et de feuilles fossiles de plus de 20000 ans avant J.C . 

En Algérie, de feuilles fossilisées datant de 12000 ans avant J.C. en bordure du 

sahara algérien.   

L'origine de l'olivier sylvestre se situe en Asie M où il est très abondant et forme de 

véritables forêts. Selon archéologues, la domestication de l'olivier aurait eu lieu e 5 700 et 5 

200 ans avant l'époque actuelle (soit environ 3800 et 3200 avant J.C.).  

Des études archéo-biologiques l'étude génétique des populations d'oléastres et des 

variétés d'olivier montrent que la domestication s'est produite indépendamment dans plusieurs 

régions du bas méditerranéen, et s'est très probablement réalisée sur une long période. La 

sélection exercée par les humains dans le but de modifier certaines caractéristiques aura pour 

effet de donne naissance à une espèce propre, l'olivier, dont il existe de nombreux types 

régionaux. Si les premières cultures apparaissent en Palestine, en Syrie et en Phénicie, c'est en 

Crète que l'olivier s'enracine fortement. Les Crétois, à l'époque du roi Minos, pratiquaient 

l'extraction de l'huile d'olive comme témoigne des tablettes d'argiles de 2 500 ans avant J.C. 

On lui attribue plusieurs vertus et usages, de la consommation à l'éclairage, elle est une base 

dans la civilisation grecque Certains auteurs pensent que les Phéniciens sont les premiers 

cultivateurs de l'olivier. Des fresques retrouvées dans les tombes royales d'Egypte montrent 

que l'olivier était également cultivé au temps des pharaons (plus de 20 siècles avant l'ère 

chrétienne). (Gilbert. Yvette 1947). 

I.1.2 Description d’olivier 

 L'olivier (Olea europaea L.) est une excellente espèce méditerranéenne, qui peut 

atteindre jusqu'à hauteur moyenne 10 à 15 m et diamètre du tronc 1,5 à 2 m dans des zones 

relativement Chaud, pluvieux ou bien arrosé. En été, dans les climats plus froids, ce sont 
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généralement des arbres plus petits. A l'état naturel, il se maintient dans une boule serrée et 

épineuse. (Loussert et Bush, 1978). 

I.2 Caractéristique morphologique 

I.2.1 Système racinaire 

 Selon Loussert et Brousse (1978), le développement du système racinaire d'un arbre 

est avant tout fonction des caractéristiques physico-chimiques du sol. En effet l’olivier 

adaptera son système racinaire à la profondeur du sol, suivant sa texture et sa structure. Il peut 

atteindre 6m de longueur dans les sols sablonneux avec un système pivotant. Sur les sols 

argileux, les racines ont un développement latéral fasciculé pouvant atteindre 60m. Lorsque 

les terrains sont lourds, les racines sont proches de la surface de 0.1 à 0.6m de profondeur. 

I.2.2 Système aérien  

 La partie aérienne d’une plante d’olivier comprend : le tronc, Les charpentières, Les 

fruits Les rameaux fructifères, Les inflorescences et floraison (Loussert et brousse, 1978). 

I.2.2.1 Le tronc  

C’est le principal support de l’arbre, reliant les racines aux charpentières. Il est droit, 

souvent fissuré, avec une écorce grise et à croissance lente. Selon Loussert et Brousse 

(1978). 

I.2.2.2 Les charpentières  

Ce sont de grosses ramifications destinées à former la charpente de l’arbre. Il s’agit des 

charpentières maîtresses ou branches mères qui prennent naissance sur le tronc et des sous- 

charpentières ou sous branches mères qui se développent sur les charpentières (Loussert et 

Brousse, 1978). 

I.2.2.3 Les fruits 

L'olivier est un fruit à noyau sphérique ou ovale, fait de L'exo carpe (peau), contenant 

des stomates, le mésocarpe (chair), est La partie comestible du fruit et de l'endocarpe (noyau), 

y compris les graines. Ce fruit de l’olivier deviendra violet noir à pleine maturité, mais 

certaines variétés sont vertes lorsqu'elles sont mûres et certaines olives développeront de la 
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couleur brun cuivré. La taille des olives est variable et cela dépend de la variété, de la charge 

de fruits, de la fertilité du sol, de l'eau disponible et la pratique agricole (Therios, 2009). 

La morphologie du fruit est composée de :  

 Epicarpe : est la partie de la peau représentant le fruit est généralement imperméable 

à l'eau. 

 Mésocarpe : C'est la partie la plus intéressante du fruit, elle est composée de cellules 

contenant des gouttelettes de graisse qui forment l'huile d'olive, Aussi connu sous le 

nom de pulpe du fruit. 

 Endocarpe : C'est le noyau avec des rainures sur la surface, qui peuvent être très 

lisses, Rugueux ou fort. 

 Semence ou amande : Composé de protéines, c'est le tissu de réserve autour de 

l'embryon. 

 

Figure 2:Fruit d’olivier. 

Source :(Rossini, 1999). 

I.2.2.4 Les feuilles  

Les feuilles d’olivier sont de forme ovales allongées, persistantes opposées. Elles sont 

portées par un court pétiole rétrécie à la base et mucorinées à l`apex. Ses bords sont réfléchis 
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de longueur de 4-10cm et de 1-3cm de largeur. La partie inférieure de la conversation est 

pubescentes le long veines blanches argentées et la face supérieure vert foncé luisant et lisse 

Inodore, en été (Aichi et al, 2008 in Hadji, 2015). 

I.2.2.5 Les rameaux fructifères 

Ce sont les branches de l'année ou de l'année précédente. Ils sont gris et vert et sa 

croissance se poursuit tout au long du printemps et de l'automne. Ils mesurent des dizaines de 

centimètres, selon la vitalité et les espèces de l'arbre (Loussert et Brousse, 1978 ; et 

Boukhezna, 2000), et les rameaux surnuméraires résultants de l'évolution des bourgeons 

surnuméraires (Daoudi, 1994). 

 

Figure 3:Schéma d’un rameau fructifère de l’olivier 

Source :(Loussert et Brousse, 1978) 



Chapitre I                                                                                                              Généralités sur l’olivier  

 

 7 

I.2.2.6 Les inflorescences et floraison 

I.2.2.6.1 Les inflorescences 

 Les inflorescences naissent à l'aisselle de chaque feuille où elles contiennent environ15–

30 fleurs. Les bourgeons végétatifs deviennent florifères après les effets des températures les 

plus faibles de l'hiver. Ils commencent alors à grandir, produisant des inflorescences. Les 

fleurs commencent généralement à apparaître en mai.  

 

Figure 4:Schéma d’une fleur d’olivier avec deux pétales rabattus. 

Source :(D’après Loussert et Brousse, 1978). 

I.2.2.6.2 La floraison 

Les fleurs parfaites le pistil est grand, vert et remplit l'espace du tube de la fleur. La 

fleur de l'étamine est petite et ne remplit pas le tube de la fleur. Le style est blanc verdâtre et 

petit. (Fernndez-Escobaret al, 1992 ; Cuevas et al, 1999). 

I.3 Classification et systématique d’olivier 

D’après Cronquist (1981) la classification botanique d’olivier est comme suite : 

Tableau I: La classification botanique de l’Olea europaea. 

Embranchement Spermaphytes 

Règne Plantae 

Sous-règne Tracheobionta 
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Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Sous-classe Asteridae 

Ordre Scrophulariales 

Famille Oleaceae 

Genre Olea 

Espèce Olea europaea 

I.4  Répartition géographiques de l’olivier 

I.4.1 Répartition mondial 

L’olivier est cultivé dans des aires géographiques où les chutes de pluie annuelles sont 

en moyenne de 350 à 400 mm et les températures estivales de 40°C ce qui correspond à la 

zone tempérée entre 30 et 45° parallèle Nord Sud (Emberger, 1960). 

La superficie oléicole dans le monde est estimée en 2007 à 10 492 000 hectares 

correspondant à plus de 800 millions d’arbres avec une augmentation annuelle de 150 000 

hectares pour la période allant de 2001 à 2005, cet arbre typiquement méditerranéen, compte 

environ 840 millions d’oliviers qui sont implantés en méditerranée, et 90 millions dans le 

reste du monde (Emberger, 1960). 

Les oliveraies sont de l’ordre de 10 millions d’hectares, soit une densité moyenne de 80 

oliviers par hectare. Les variations observées dans les densités de plantations sont liées aux 

conditions climatiques et topographiques et aux objectifs de production recherchés.  

Sur l’ensemble de la superficie oléicole, 53% reviennent aux pays de l’Union Européenne, 

27% aux pays du Maghreb, 18% pour les pays du moyen orient et 2% pour les pays du 

continent américain (Bouras, 2015). 
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              Gros producteurs                     producteurs  moyens                       petits producteurs 

Figure 5: Zone de répartition géographique de la culture de l’olivier dans le monde 

Source : (Pagnol, 1996) 

I.4.2 Répartition en Algérie 

La culture de l’olivier en Algérie est une activité ancestrale depuis son introduction par les 

phéniciens en Afrique du nord et particulièrement en Algérie. En effet, les pressoirs d’olive 

existants au niveau des hauts-plateaux représentent des témoins de cette ancienne activité 

durant l’époque romaine (Guissous ,2019). 

En Algérie, La culture de l’olivier, occupe une place privilégiée dans l’agriculture Algérienne, 

elle est placée au 8ème rang avec une production qui dépasse 40.000 tonnes. Les oliveraies 

couvrent une superficie de 540 000 hectares avec 48 million d’arbres, soit plus de50 % du 

patrimoine arboricole national (Guissous et Boulkroune, 2022). 
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Figure 6 : La carte de l'oléiculture de l'Algérie 

 Source : (Guissous, 2019) 

I.4.3 Répartition dans La wilaya de (BBA) 

D’après DSA2023 la wilaya de BBA se classe en quatrième position par rapport a la 

surface oléicole occupée en Algérie. Mais par rapport ou oléiculture la wilaya de Bordj Bou 

Arreridj a été déclinée pour les autres années en raison des changements climatiques et manque 

de précipitation dans la région. La superficie oléicole totale de la wilaya de BBA est de 22150 

ha (DSA 2023) et nombre des oliviers 2542735 arbres. Les subdivisions produits d’oliviers 

sont suivants : Medjana (16000 ha), Mansoura (3000 ha), Hasnaoua (2000 ha) El Hamadia (800 

ha) Ain Taghrout, Ras El oued (200 ha), El ksour (150 ha). 

Les variétés existantes dans la wilaya : 

 Chemlal : 86  

 Azeradj1 : 12 

 Sigoise, Bouchouk : 1-2 

 

1
D’après la catalogue algérien : Adjeraz synonyme de Azeradj 
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II.1 Présentation de la zone de prélèvement des échantillonnages 

L’étude a été réalisée dans la région de Toubou (commune d’EL KSOUR) dans la ferme 

de MIZABA. Le site expérimental est situé entre 35° 59’ 28’’ de latitude Nord, et de 4° 35’ 

52’’ de longitude Est. 

Elle est limitée : 

 Au Nord, par la commune d’El-Achir et Mansoura. 

 Au Sud, par la commune d’AL-Ach. 

 Au L’Est, par la commune d’AL-Hamadia. 

 Au L’Ouest, par la commune de Hammam El-Dalaa. 

 

Figure 7:La région d’El Ksour (GPS). 

 Matériel végétal 

Selon le paysan la superficie du verger est d’environ 9 h et contient 400 arbres d'olivier 

qui constituent plusieurs variétés selon la propriétaire. On a pris en considération quelques 

variétés qui son différents selon les dénominations utilisés à : Chemlal, Ferkani, Adjeraz, et 

une variété inconnue. Nous avons cueillies les échantillons sur des oliviers sains dans la 

région de Toubou wilaya de Bordj Bou Arreridj, la récolte est effectuée au cours de mois de 

décembre 2022.  

Les mesures effectuées sur les caractères sélectionnés (la longueur et la largeur des 

feuilles, la longueur et la largeur des fruits et ceux de l'endocarpe) ont été faites à l'aide d'un 

pied à coulisse électronique (figure8). Concernant le poids de chaque feuille et fruit et de 

chaque noyau, ils ont été pesés à l'aide d'une balance de précision (figure9). 
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  Figure 8 : Pied à coulisse                          Figure 9 : Balance de précision 

II.2 Etude pomologique des fruits 

Les caractéristiques pomologiques2 des fruits sont très importantes pour la caractérisation 

primaire des variétés d’oliviers (COI3, 1997). 

Tableau II : Les différents caractères des fruits (COI, 1997). 

 

 Nous avons prélevés trente fruites adultes sur chaque arbre des 4 variétés étudiés. Il a 

été choisi parmi les plus représentés. Pour chaque variété, nous mesurons la longueur et la 

largeur à l'aide de nos pieds à coulisse (cm). On déterminer les longueurs et largeurs 

moyennes de trente fruit pour chaque souche et on calculer le rapport moyen longueur/largeur 

(L/l) (avec L : longueur et l : largeur) pour déterminez la forme du limbe de fruit. La 

                            Caractérisation pomologique des fruits 

Le poids  a-Réduit (< 2 g) b-Moyen (2-4 g)                  c-Élevé (4-6 g)                     d-Très élevé (>6 g) 

Symétrie  a -Symétrique               b-Légèrement  asymétrique                                      c- Asymétrique 

 

 

Forme  

 

a-Sphérique (L/G < 1.25)         b-Ovoïde (L/G 1.25 -1.45)           c-Allongée (L/G > 1.45) 
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caractérisation pomologique était basée exclusivement sur caractérisation de base de l'olivier 

identifié par (COI ,1997) (figure10). 

 

Figure 10 : Les fruits prélevés 

II.3 Etude pomologique de l’endocarpe 

Les caractéristiques pomologique de l’endocarpe sont très importantes pour la caractérisation 

primaire des variétés d’oliviers (COI, 1997). 

Tableau III: Les différents caractères de l’endocarpe. 

                        Caractérisation pomologique de l’endocarpe 

Le poids  a-Réduit (< 0.3 g)                     b-Moyen (0.3-0.45 g)                                 c-Élevé (> 0.45g) 

Symétrie  a-Symétrique                             b-Légèrement  asymétrique                           c-Asymétrique 

 

 

Forme  

 

a-Sphérique (L/G < 1.4)     b-Ovoïde (L/G 1.4 <1.8)          c-Elliptique (L/G 1.8 - 2.2)  

  d-Allongée (L/G > 2.2) 
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Les caractères des noyaux ont été évalués sur l’échantillon de 30 fruits déjà prélevés et 

dépulpés puis rincés à l’eau courante. La longueur et la largeur de l’endocarpe à été mesuré 

par un pied à coulisse. Le poids a été mesure par une balance de précision. 

 

Figure 11 : Différentes formes du noyau du fruit d’olive (photo originel). 

II.4 Etude morphologique des feuilles  

Les caractéristiques morphologiques des feuilles sont très importantes pour la caractérisation 

primaire des variétés d’oliviers (COI, 1997). 

                     Tableau IV: Les différents caractères des feuilles.  

 

Nous avons prélevés trente feuilles adultes de chaque arbre des 4 variétés étudiées, 

choisies parmi les plus représentatives à la hauteur de l’observateur. Pour chaque feuille nous 

avons mesuré la longueur et la largeur à l’aide d’un pied à coulisse (cm). Puis nous avons 

déterminé les longueurs et les largeurs moyennes des trente feuilles de chaque variété et 

                         Caractérisation morphologique des feuilles 

Longueur a-Réduite (<5cm)                  b- Moyenne (5–7cm)                                         c-Elevée (> 7 cm) 

Largeur Réduite (<1cm)                       b-Moyenne (1 – 1.5 cm)                               c-Elevée (> 1.5 cm) 

La forme  a-Elliptique (L/G < 4)            b-Elliptique Lancéolée (L/G 4 - 6)           c-Lancéolée (L/G > 6) 
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calculée le rapport longueur/largeur moyen (L/l) (avec L : longueur et l : largeur). La 

caractérisation morphologique s’est basée sur les caractères primaires de l’olivier établie par le 

catalogue des variétés algériennes de l’olivier. Puis nous mesurons la distance entre nœuds et la 

longueur de pétiole des branches d’olivier et on vérifie l’apparition des boutons floraux 

(figure12). 

 

Figure 12 : Différentes formes des feuilles d’olivier 

Les feuilles sont séchées a l’ombre et à l’abri  de la lumière pendant 15 jours suivi d’un 

deuxième  séchage  a l’étuve  à 105°C  pendant 2 jours , puis réduites  en poudre fine à l’aide 

d’un broyeur électrique , ensuite le tamisage avec un tamis de 0,2μm. La poudre est conservée 

à l’abri de l’air, de l’humidité et de la lumière dans des flacons en verre.  
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                        Figure 13 : Préparation de matériel végétal 

II.5 Analyse physicochimique 

II.5.1  Détermination de taux de l’humidité 

II.5.1.1 Le taux d’humidité des fruits 

On fait peser 30 Fruits fraiches de chaque variété d’olivier étudiée, elles sont séchées à 

l’air libre pendant 15 jour à l’abri de la lumière pour réduire l’humidité puis on fait sécher les 

dans l’étuve à 45°C pendant 2 jour. 

II.5.1.2 Le taux de l’humidité des feuilles 

On fait suit pesé 30 feuilles fraiches Dans chaque variété d’olivier elles sont séchées a 

l’air libre pendant 15 jours suivi d’un deuxième séchage à l’étuve à 105°C pendant 48h pour 

déterminer l’humidité .Le pourcentage d’humidité est calculée par la formule suivante : 

H% = [(poids α- poids β) / poids α] x 100%. 

Considérons : 

α→ Poids de l’échantillon "plante fraîche". 

β→ poids de l’échantillon "plante sèche". 

H% → taux d’humidité exprimé en pourcentage. 

II.5.2 Détermination du taux de cendre 

Le taux de cendre est déterminé après minéralisation par voie sèche, dans un creuset en 

porcelaine. On met 2g de poudre préalablement taré on place le creuset dans un four à moufle 

de type memmert à une température de 800°C pendant 10 heures jusqu'à combustion 

complète de la matière organique et obtention d’une masse de cendres on laisse refroidir dans 

un dessiccateur et on pèse.  
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      Le taux de cendre est calculé par la formule suivante : 

T= (M−M’) / E × 100 

Où : 

M : masse finale (creuset + cendres totales). 

M’ : masse du creuset vide. 

  E : prises d’essais de la matière. 

 
Figure 14: Détermination du taux de cendre. 

II.5.3 Détermination de la teneur en matière lipidique 

 Cette extraction a été réalisée avec un appareil de type Soxhlet. Échantillon solide 

(Poudre végétale) pèse (2 g) et est placé dans une capsule de cellulose. L'échantillon est 

extrait en continu avec 150 ml d'éther de pétrole bouillant (E.B. 35 °C) qui dissout 

progressivement les lipides. Le solvant gras retourne dans le ballon par déversements 

successifs générés par l'effet siphon de flexion latérale. Étant donné que seul le solvant peut 

s'évaporer, les lipides s'accumulent dans le flacon jusqu'à ce que l'extraction soit terminée. 

Une fois l'extraction terminée, l'éther est évaporé, généralement sur un évaporateur rotatif, et 

la graisse est pesée (Aocs, 1990). 

                               MG(%) = (Pf− Pi)/ME x100 

Pi : poids du ballon vide. 

Pf : poids du ballon après évaporation 

ME : masse de la prise d’essai. 

MG : taux de la matière grasse. 
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                   Figure 15 : Extraction de la matière lipidique par Soxhlet. 

II.6 Préparation des extraits éthanoliques 

Cette méthode permet d’extraire à froid des constituants contenant dans les feuilles d’olives.  

Mode opératoire  

 Pour chaque variété,   2 g de la poudre de feuilles est ajoutée dans un volume de 75 ml 

du solvant l’éthanol. Après 1,5 heure, le mélange a été filtré sur du papier filtre. Le candidat 

est récupéré et le même volume de solvant est ajouté au filtre pour faire un second trempage 

mêmes termes. Après la deuxième filtration, les filtres sont mélangés et évaporer à 40°C à 

l'aide d'un vaporisateur BUCHI. Extraits obtenus Séché dans un four à une température de 40 

degrés pendant deux jours pour se débarrasser de solvant. Les extraits bruts obtenus ont été 

conservés dans des bocaux en verre malaxés étiqueté au réfrigérateur jusqu'à utilisation (Yaye 

et al, 2011). 



Chapitre II                                                                                                                     Matériels et méthodes 

 

 

19 

 
Figure 16 : La préparation des extraits éthanolique. 

II.6.1 Calcule de rendement 

Le rendement de l’extraction est calculé via la formule suivante : 

                           R (%) = (Me X 100/ M écha)  

Où :  

R (%) : rendement en % 

Me : est la masse de l’extrait après évaporation du solvant en g 

M écha : la masse sèche de l’échantillon végétal en g (Mahmoudi et al. 2013). 

II.7 Analyse phytochimique 

II.7.1 Dosage des polyphénols totaux  

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des métabolites secondaires caractérisés 

par la présence d’un cycle aromatique portant des groupements hydroxyles libres ou engagés 

avec un glucide. (BibioRibéreau-Gayon P (1968). 

 Principe 

 La réaction est basée sur la réduction de l'acide phosphotungstique du réactif de Folin-

Ciocalteu de jaune vers un complexe de bleu, dans un Solution alcaline en présence de 

composés phénoliques. Le détecteur se compose d'un mélange d'acide 

phosphotungstique(H3PW12O40) et d'acide phosphomolytique(H3PMO12O40). Il est réduit 

lors de l'oxydation des phénols en un mélange d'oxydes blues de tungstène et de molybdène. 

La couleur du produit correspond la quantité de polyphénols présents dans les extraits 

végétaux (Boizot et Charpentier, 2006). 

 Mode opératoire 
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Nous ajoutons la quantité d’1ml de réactif de Folin (10 fois dilué 1ml Folin, 9ml eau) 

consiste à mélanger dans des tubes 0,5 mg de chaque extrai4 d’extrait ou standard (préparés 

avec l’éthanol 70%).en agite le mélange et en le laisse 5 min nous ajoutons 800μl d’une 

solution de carbonate de sodium Na2Co3. (75mg/ml) au milieu réactionnel. Après 2h 

d’incubation à une température ambiante L’absorbance est lue à 765nm. 

On utilise l’acide gallique comme un standard pour préparer une gamme d’étalonnage.  

L’équation suivante de la courbe Y =0,007X (R2 =0,990) a été utiliser.et est exprimée en μg 

d’équivalent d’acide gallique par milligramme d’extrait sec (μg EAG/mg ES). 

II.7.2  Dosage des flavonoïdes  

 La teneur totale en flavonoïdes de l'extrait méthanolique de différents organes de 

D.microcarpum a été quantifié par les réactions du trichlorure d'aluminium et de la soude 

(Habibou,M et al,2018). 

 Principe 

Le trichlorure d'Aluminium forme un complexe jaune avec les flavonoïdes et la soude 

forme un rose qui absorbe dans le visible à 415 nm. 

 Mode opératoire 

Le dosage consiste à mélanger dans des tubes 1 mg est additionné à 1 ml de la solution 

d’AlCl3, (2g AlCl3 avec 100ml méthanol) en agite le mélange. Dans l’obscurité on incube tous 

les échantillons pendant 01h. En mesure l’absorbance à 430 nm. On répète les tests 3 fois dans 

les mêmes conditions. 

En utilisant le quercétine pour préparer une gamme d’étalonnage, l’équation suivante 

dela courbe : y = 0.034X (R0.990)à été utiliser. A teneur en flavonoïdes est exprimée en 

microgramme d’équivalent de quercétine par un milligramme d’extrait sec de feuilles (μg 

EQ/mg ES).  

II.7.3  Dosage des tanins  

 Les tanins sont des polyphénols dont le poids moléculaire est compris entre 500 et 3000 

Da. On les trouve dans les feuilles, les fleurs et les graines des plantes (Wattersonet al. 

1983).Ils ont une grande importance en nutrition et en médecine en raison de leur puissante 
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capacité antioxydante et de leur effet protecteur potentiel sur la santé humaine 

(Santos‐Buelgaetal. 2000 ; Oszmianski et al. 2007). 

 Principe       

Les tanins condensés sont dosés en présence d'acide sulfurique concentré. Ils se 

dépolymérisent et par réaction avec la vanilline, se transforment en anthocyanidols de couleur 

rouge spécifique, mesurable par spectrophotométrie à 500 nm. (Khadhri,A; et al , 2012). 

 Mode opératoire  

 Elle consiste à mélanger 0,5 mg de la solution d’extrait avec 3ml de la solution de 

vanilline (4% 4g vanilline 100ml méthanol), et 1,5 ml d’HCL (37%), dans l’obscurité on 

incube les tubes continents le mélange pendent 15 min en mesure l’absorbance à 500nm. On 

répète les tests 3 fois dans les mêmes conditions. 

On utilise catéchine pour préparer une gamme d’étalonnage, l’équation suivante de la 

courbe :   y = 0,003X (R0.990) à été utiliser. En utilisant la catéchine comme standard et la 

concentration est exprimée en μg équivalent de catéchine par mg d’extraits sec (μg EC /mg 

ES). 

II.7.4  Dosage des caroténoïdes 

 Les caroténoïdes contiennent de nombreuses doubles liaisons conjuguées dans leur 

structure, et ces doubles liaisons sont responsables de l'absorption de la lumière par excitation 

des électrons à partir des liaisons π (Rodriguez-Amaya, 2001). Les caroténoïdes ont été 

mesurés à l'aide d'une technique (Sass-Kiss et al, 2005) avec modification. 

 Mode opératoire 

Elle consiste à mélanger 25 mg de la poudre est additionné à 10 ml d’un mélange de 

solvant (hexane, acétone, éthanol) (2 :1 :1 , v /v/v).On agite le mélange pendant 15 min, le 

mélange sera met dans une centrifugeuse qui tourneras a 4500 tour/min pendant 15 min. On 

récupère la partie hexadique qui contient les pigments et dans les mêmes conditions en met le 

culot à une deuxième extraction. 

En mélange les deux phases hexadique puis en mesure l’absorbance à 450nm. 

Les résultats obtenus ont été exprimés en mg équivalent de β-carotène par milligramme de 
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matière végétale sèche en se référant à la courbe d’étalonnage de la β--carotène (μg EB-C/mg 

MS) 

 

Figure 17 : Dosage des caroténoïdes. 

II.7.5  Dosage des pigments chlorophylliens 

Le dosage des différents types de chlorophylles a été directement fait à partir des 

extraits en lisant leurs absorbances dans le spectrophotomètre (Allaloutet al.2009). 

 Mode opératoire 

Elle consiste à mélanger 25mgde chaque extrait est mélangé avec 10 ml d’un mélange 

d’acétone et d’hexane (4:6 V/V), puis à agiter le mélange pendant une minute. Puis le 

mélange est filtré à travers un papier Wattman N 4. En mesure l’absorbance des filtras à 

différentes longueurs d’ondes : 453nm, 505nm, 645nm et 663nm. 

 Résultats obtenus ont été exprimés en μg de chlorophylle, caroténoïdes ou β-

carotène/mg d’extrait sec. 

La teneur en pigments est calculée à l’aide des équations indiquées ci-dessous : 

 β-carotène (mg/100 ml) = 0.216 × A663 - 1.22 × A645 – 0.304 × A505 + 0.452 

                                                                                         × A453            

 Lycopène (mg/100 ml) = - 0.0458 × A663 + 0.204 × A645 – 0.372 × A505 + 

                                                                                   0.0806 × A453 

 Chlorophylle a (mg/100 ml) = 0.999 × A663 - 0.0989 × A645 

 

   Chlorophylle b (mg/100 ml) = - 0.328 × A663 + 1.77 × A645 
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Figure 18 : Dosage des pigments chlorophylliens 

II.8 Etude de l’activité antioxydante in-vitro 

 La capacité antioxydante totale des extraits de feuilles d'olivier de différentes espèces 

les cultivars étudiés sont évalués par des tests de phosphomolybdène selon la procédure qui 

décrit (Prieto et al, en 1999).Dans cette section, les méthodes suivantes (TAC, DPPH) seront 

décrites. 

II.8.1 Capacité antioxydants totale (TAC) 

 La capacité antioxydante totale (TAC) des extraits est évaluée par la méthode de 

phosphomolybdène de Prieto et ses collaborateurs (1999). Cette technique est basée sur la 

réduction du molybdène Mo(VI) présent sous forme d'ions molybdate MoO42- en molybdène 

Mo(V) MoO2+ en présence de l'extrait pour former un complexe phosphate vert/Mo(V) à pH 

acide . (Prieto et al., 1999). 

 Mode opératoire 

 Elle consiste à mélanger dans des tubes à essai un volume de 0,25 mg de chaque extrait 

avec 3 ml d'une solution contenant 0,6 mM d'acide sulfurique, 28 mM de phosphate de 

sodium et 4 mM de molybdate d'ammonium. On agite les tubes et on l’incube au bain-marie à 

95°C pendant 90 minutes.  

Après refroidissement, on mesure l’absorbance à695 nm. Dans les mêmes conditions on 

réalise une courbe d’étalonnage en utilisant l’acideascorbique comme un contrôle. 

 Les résultats obtenus sont exprimés en microgrammes (μg) équivalent 

d’acideascorbique par milligramme d’extrait sèche (μg EAA/mg ES).Le BHA est utilisé 

comme standard. 
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II.8.2 Piégeage du radical libre DPPH 

L’activité anti radicalaire des différents extraits est évaluée par le test au 2,2-diphényl-2- 

picryl-hydrazyle (DPPH), effectué de la manière décrite par(Blois.1958).Le radical DPPH 

(diphénylpicryl-hydrayl) qui est de couleur violet foncé en un composé jaune (diphénylpicryl-

hydrazine) est réduit par les antioxydants en un composé jaune (diphénylpicryl-hydrazine) 

dont l'intensité de la couleur est inversement proportionnelle à la capacité des antioxydants 

dans le milieu pour donner des protons. 

 Mode opératoire 

 Une solution de DPPH est préparée en dissolvant 0,5 mg de DPPH dans 1 mL de 

méthanol pour obtenir un adsorbant (0.98 ± 0.02) à517 nm. 100μl des solutions des extraits ou 

de standard (l’acide ascorbique, la quercétine et le BHA).Différentes concentrations sont 

mélangées avec 2,5 ml de la solution DPPH préalablement préparée. Le mélange a ensuite été 

incubé pendant 30 minutes dans l'obscurité et à température ambiante. L'absorbance est 

mesurée à 517 nm. 

 L'échantillon est remplacé par du méthanol pour préparer un contrôle négatif, et le blanc 

est composé de méthanol et l’échantillon (Sanchez et al, 1998). Le pourcentage de l’activité 

scavenger du radical DPPH de chaque extrait est acculé comme suit : 

          % de l’activité scavenger du radical DPPH= (AC-(At.-Ae)/Ac) x 100%. 

Où :  

AC : Absorbance du contrôle (c’est l’absorbance du blanc contenant seulement le DPPH). 

At: Absorbance du test (c’est l’absorbance de la solution de DPPH contenant l’extrait). 

Ae: Absorbance de Blanc (c’est l’absorbance de la solution de l’extrait sans le DPPH). 
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Figure 19 : Piégeage du radical libre DPPH. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2
La pomologie (du latin pomum=fruit et grec logos= science) est une partie de l’arboriculture, la science des 

fruits comestible.
 

3
Le COI a eu son origine dans l'Accord international sur l'huile d'olive qui a été conclu à Genève le 17 octobre 

1955. Après la modification de ce traité et la mise en vigueur de la version modifiée, le COI a été créé en vertu 

de ce traité en 1959, dont le siège est à Madrid en Espagne. Ce premier accord est resté en vigueur jusqu'en 

1963, date à laquelle un deuxième accord a été négocié. 
4
Nous devons respecter la quantité d’extrait que nous utilisons dans le protocole pour obtenir des résultats  

corrects et précis. 
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III.1 Résultats de l’étude morphologique et pomologique 

Les résultats obtenus à partir des mesures des fruits et des endocarpes et des feuilles (longueur 

et largeur) sont regroupés dans le tableau suivant : 

Tableau V: Résultats de l’étude morphologiques des variétés étudiées en comparaison avec la 

norme 

Les 

variétés/les 

paramètres.              1           2          3           4 

 le fruit 

Poids                1,47              2,86             4,63           1,89 

L/l 1,46 1,57 1,47 1,44 

  Forme  Allongée allongée allongée ovoïde 

  symétrie Asymétrique 

Leger 

asymétrique 

Leger 

asymétrique 

Légèrement 

asymétrique 

L’endocarpe 

poids 0,37 0,38 0,53 0,40 

L/l 1,97 2,40 2,03            1,75 

Forme Elliptique    allongée elliptique ovoïde 

  poids 0,27             0,21 0,27 0,26 

la feuille L/l 5,59 5,61 5,90 5,46 

  

forme 

Elliptique  

lancéolée 

Elliptique  

lancéolée 

Elliptique 

lancéolée 

Elliptique 

lancéolée 

Courbure 

longitudinal      Plan    Plan    plan    Plan 

La moyenne 

de la distance 

entre nœuds  

(cm)        10,41 12,73 13,03 17,39 

 

Tableau VI : La dénomination des variétés selon nos résultats 

Selon l’oléiculture  Selon nos résultats  

Chemlal(1) Chemlal 

Ferkani(2) Ferkani 

Adjeraz(3) Adjeraz 

Inconnue(4) Sigoise 
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Selon les résultats de la caractérisation variétales on déduit que : la variété (1) est Chemlal, la 

variété(2) est Ferkani, variété (3) est Adjeraz et la variété (4) est Sigoise (tableau VI). 

L’analyse des résultats illustrés dans ce tableau révèle l’existence d’une Variabilité 

entre les quatre variétés d’olivier (Tableau V). 

 Fruit 

Une très grand variabilité a été observée pour le caractère poids du fruit avec une 

moyenne varient entre 1.47 g jusqu’à 4.63 g. la comparaison des moyennes a révélés  que la 

variété Adjeraz présente les fruits les plus gros avec un poids moyenne de 4.63 g alors que les 

fruits les plus petits ont été observées chez la variété Chemlal avec un poids faible de 1.47 g. 

les 3 variétés ont la même forme (allongée) et Sigoise (ovoide) .Les moyennes enregistrées 

dans notre étude sont très proches  chez les variétés Chemlal , Adjeraz , Ferkani de ceux 

observées de Oued Souf( Acila., 2018). 

 Endocarpe 

Les caractères morphologiques de l’endocarpe varient en fonction de la variété. Nous 

remarquons que la variété Adjeraz est plus lourde 0.35 g tandis que la variété de Chemlal  est 

plus petite avec un poids faible de 0.37g. On a observé une forme elliptique pour les variétés 

Chemlal et Adjeraz et allongée pour la variété de Ferkani, ovoïde pour la variété Sigoise. Les 

moyennes enregistrés dans notre étude sont inférieurs de ceux observée dans la région de 

oued Souf (Acila., 2018) et supérieur chez la variété Chemlal de ceux observée chez la région 

de Hammam Dhalaa (Diafi et Djmiat, 2019). 

 Feuille 

De l’observation des résultats de poids de la feuille, nous remarquons que il n’ya pas 

une grande différence entre les feuilles. Les variétés Chemlal et Adjeraz ont le même poids 

0,27 g tandis que les autres variétés sont différentes. Aussi il ya une ressemblance dans la 

forme dans les 4 variétés (Elliptique lancéolée). Nous avons remarqué une variabilité dans la 

surface foliaire calculée. Nous remarquons aussi que la distance entre les nœuds est courte 

chez les variétés : Ferkani, Chemlal par contre très longe chez la variété Sigoise. D’une façon 

générale on observe que les moyennes enregistrées dans notre étude sont supérieurs  de ceux 

observes par Oued Souf (Acila., 2018) et supérieur chez la variété Chemlal de ceux observée 

chez Djaafra (Mettai et Halilou , 2020). 
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En comparant nos résultats de caractérisation morphologique et pomologique avec les mêmes 

variétés précédemment étudiées, on conclue qu’il existe une différence entre eux. Ceci peut 

être expliqué par l’effet de plusieurs facteurs à savoir : climat et type de sol. 

III.2 Résultats d’analyses physicochimiques   

III.2.1 Taux d’humidité fruit   

 

Figure 20 : Présentation de taux d’humidité des fruits des variétés étudiés. 

Les résultats obtenus révélés que l’extrait de variété Ferkani présentent le pourcentage 

le plus élevé (64,6%), suivi respectivement par ordre décroissement par les variétés Adjeraz 

(56,86%), Chemlal (45,40%), tandis que la variété Sigoise présente le pourcentage le plus 

faible (51,31%). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 
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III.2.2 Taux d’humidité feuille 

 

 

Figure 21 : Présentation de taux d’humidité des feuilles des variétés étudiés. 

Les analyses ont révélé que les feuilles fraichement récoltés, présentent une teneur 

importante en eau, dont la variété Sigoise représente le pourcentage le plus élevé (39.35%), 

tandis que la variété Ferkani représente le taux le plus faible (33,12%). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Dans cette étude, nous montrons que le taux d'humidité moyenne des feuilles d’olivier 

étudiées est de 34, 61%, ces résultantes sont inférieures à celles obtenus par (Acila., 2018) 

dans la région Oued Souf qui rapportent une moyenne de taux d’humidité estimée de 59,67% 

des variétés Ferkani, Chemlal, Azeradj (Adjeraz).  
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III.2.3 Taux de cendre 

 

Figure 22 : Taux de cendre des feuilles des variétés étudiées. 

Les résultats du taux de cendre montrent que l’extrait de variétés Sigoise, présente le 

pourcentage le plus élevé (8.5%), suivi l’extrait de variété Chemlal (7%), puis l’extrait de 

variété Adjeraz (5%), tandis que l’extrait de variété Ferkani présente le pourcentage le plus 

faible (2,5%). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Dans cette étude, nous montrons que le taux de cendre moyen des feuilles d’olivier 

étudiées est de 6%.Ces résultantes sont inférieures à celles obtenu par (Lafdal. H et 

Tamssaouete.CH, 2020) dans la région Tefreg. Qui rapportent un taux de cendre estimée de 

7% des variétés, Chemlal, Azeradj (Adjeraz). 
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III.2.4 Teneur en matière lipidique 

 

Figure 23 : Teneur en matière lipidique des feuilles des variétés étudiées. 

Les résultats du dosage de la fraction lipidique ont montré que l’extrait de variété 

Adjeraz présente le pourcentage le plus élevé (7, 34%), suivi l’extrait de variété Sigoise 

(5,63%), puis l’extrait de variété Chemlal (5,55%), tandis que l’extrait de Ferkani présente le 

pourcentage le plus faible (5.5%). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Cette analyse montre que la moyenne de teneur en matière lipidique est de 6, 45%.Ces 

résultats sont supérieurs à celles obtenu par (Lafdal. H et Tamssaouete.CH, 2020) dans la 

région Tefreg, qui ont trouvé 2, 77%des variétés Chemlal, Adjeraz. 

III.3 Résultats d’étude phytochimique 

III.3.1 Rendements d’extraction par macération 

L’extraction et la préparation de l’extrait éthanoïques des feuilles de L’olivier sont 

réalisées selon la méthode de macération qui permet d’obtenir des extraits riches en divers 

composants biochimiques. 
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Figure 24 : Rendement d’extraction des feuilles de différentes variétés étudiées. 

Le rendement le plus élevé est enregistré pour la variété Ferkani (35, 55%), suivi par la 

variété Adjeraz (30, 75%), Chemlal (29, 85%) et le rendement le plus réduit est enregistré 

pour la variété Sigoise (26,8%). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

D’après les résultats de rendements d’extraction des feuilles d’olivier montrent que la 

moyenne de rendement (30, 71%), ces résulta sont inférieurs à ceux obtenus par (Acila, 2018) 

dans la région Oued Souf, qui rapporte une moyenne (33, 30%) des variétés Ferkani, Chemlal, 

Azeradj (Adjeraz). 

III.3.2 Teneur en polyphénols totaux 

L’analyse quantitative des polyphénols totaux est déterminée à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage exprimé en mg équivalent d’acide gallique par 

gramme de poudre végétale (y = 0,007x) (annexe32). 
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Les résultats du calcul de différentes concentrations en composés phénoliques des différentes 

variétés sont représentés dans (la figure25). 

 

Figure 25 : Concentration en polyphénols totaux des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiés. 

Les résultats des dosages des composés phénoliques montrent que la teneur la plus 

élevée en poly phénols existe au niveau de l’extrait des feuilles de variété Adjeraz (267,14μg 

EAG/mgd’ES), puis successivement par ordre décroissant les variétés suivantes : Sigoise 

(257,42μg EAG/ mg d’ES), Ferkani (187, 14 μg EAG/ mg d’ES), l’extrait de variété 

Chemlal présente la teneur la plus faible (186,56μg EAG/ mg d’ES). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Les résultats révélés que les moyennes de dosage de polyphénole totaux dans l’extraits 

des feuilles d’olivier (213,6114μg EAG/ mg d’ES). Ces résultats sont inférieurs à ceux 

obtenu par (M.Smail Acila, 2018) dans la région Oued Souf, qui se trouve une teneur 

moyenne (368, 24 mg EAG/ g d’ES) des variétés Ferkani, Chemlal, Adjeraz. 
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III.3.3 Teneurs en flavonoïdes totaux 

Les teneurs en flavonoïdes des différents extraits étudiés sont calculées à partir de la 

courbe d’étalonnage exprimé en microgramme, équivalent de Quercétine par milligramme 

d’extrait (y=0,034X) avec un coefficient de corrélation R²=0,990 voir (Annexe33). 

 

Figure 26 : Concentration en flavonoïdes des différents extraits des feuilles d’olivier. 

Les teneurs en flavonoïdes des différentes variétés montrent que l’extrait de variété 

Chemlal possède grande concentration en flavonoïdes (28, 17 mg EAG/ g d’ES) suivi 

l’extrait de variété Ferkani (23, 67 mg EAG/ g d’ES) puis l’extrait de variété Adjeraz (14, 41 

mg EAG/ g d’ES), tandis que l’extrait de variété. Sigoise présente la plus faible concentration 

(12, 41 mg EAG/ g d’ES). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Les résultats de dosage de flavonoïdes révélé que la teneur moyenne est (22,08mg 

EAG/ g d’ES) nos résultats sont inférieurs avec ceux trouvés par (Acila., 2018) dans la 

région Oued Souf, qui rapporte des teneurs moyenne (41, 22 mg EAG/ g d’ES) des variétés 

Ferkani, Chemlal, Adjeraz.  

III.3.4 Teneur en tanins condenses 

La teneur en tanins des différents extraits étudiés est estimée à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage (y=0,003X) exprimé en microgramme 
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équivalent de catéchine par milligramme avec un coefficient de corrélation R², voir 

(Annexe34). 

 

Figure 27 : Concentration en tanins condensés des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiées. 

 

Les résultats du dosage des tanins montrent que l’extrait de la variété Ferkani présente 

la concentration la plus élevé (721,32 μg EC/ mg d’ES), suivi l’extrait de variété Adjeraz 

(520 μg EC/ mg d’ES), puis l’extrait de variété Sigoise (474,64 μg EC/ mg d’ES), tandis que 

l’extrait de variété de Chemlal présente la concentration la plus faible (349,32 μg EC/ mg 

d’ES). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Les résultats du dosage des tanins montrent que la teneur moyenne des feuilles d’olivier 

est estimé de434, 66μg EC/ mg d’ES. Ces résultats sont inférieurs à ceux rapporté par 

(Louala.A et Yahi. I, 2021) qui a trouvé des teneurs moyennes en tanins condensés des 

feuilles estimées de (710μg EAG/mg d’ES) des variétés Chemlal, Adjeraz. 

III.3.5 Teneur en caroténoïdes 

La teneur en caroténoïdes des extraits étudiés est déterminée à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage (y=0,093X) exprimé en microgramme 
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équivalent de la B-carotène par milligramme avec un coefficient de corrélation R²=0,990 voir 

(Annexe35). 

 

Figure 28 : Concentration en caroténoïdes des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiées. 

Cette analyse montre que la variété Adjeraz possède une teneur plus élevé en 

caroténoïdes (9,27Eβ-C /g MS), suivi l’extrait de variété Sigoise (8,91Eβ-C /g MS), puis 

l’extrait de variété Chemlal (8,44Eβ-C /g MS), tandis que l’extrait de variété de Ferkani 

présente la concentration la plus faible (4, 74 μg EC/ mg d’ES). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Les résultats révèlent que la teneur moyenne des feuilles d’olivier en caroténoïdes est 

de l’ordre de (8,855Eβ-C /g MS), qui constitue une estimation largement supérieure à celle 

trouvée par (Mettai. I et Halilou.KH, 2020)  dans la région Djaafra (7,739Eβ-C /g MS). 
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III.3.6 Teneur en pigments chlorophylliens 

 

Figure 29 : Concentration en pigments chlorophylliens des différents extraits des variétés 

étudiés. 

Ces résultats montrent que la variété de Adjeraz présente la teneur la plus élevé en β 

carotène et lycopène, chlorophylle a et chlorophylle b. Alors que l’extrait de la variété 

Chemlal présente la valeur la plus faible en β carotène et lycopène, chlorophylle a et 

Chlorophylle b. 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 
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III.4 Activité antioxydante 

III.4.1 La capacité antioxydant 

 

Figure 30 : Présentation de la capacité antioxydant totale des variétés étudiées. 

Ces résultat montrent que la variété Chemlal présente la capacité antioxidant la plus forte 

(233, 75 μg EC/ mg d’ES), alors que la capacité la plus faible est-elle de la variété Ferkani 

(80, 5 μg EC/ mg d’ES). 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

Les résultats révèlent que les extraits possèdent une activité antioxydante totale faible 

par rapport aux BHA (245μg EAA/ mg), Ces résultats sont supérieurs à ceux obtenu par 

(Louala .A et Yahi .I, 2021) (77,8μg EAA/ mg). 
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III.4.2 Activité de piégeage du radical libre DPPH 

 

Figure 31 : Activité scavenger des différents extraits d’olivier étudiés à l’égard du radical 

DPPH. 

Nos résultats révélés que l’extrait de variété Adjeraz possède une activité anti 

radicalaire plus fort avec d’IC50 (0,172mg/ml), suivi l’extrait de variété Sigoise(0,16 mg/ml), 

puis l’extrait de variété Ferkani (0,116mg/ml), tandis que l’extrais de variété Chemlal possède 

une activité anti radicalaire la plus faible avec d’IC50 (0,112 mg/ml). 

D’après les résultats obtenus, nous pouvons voir que la teneur d’IC50 de standard BHA 

(0.25mg/ml) est supérieur à la teneur des variétés étudiés qui montre que l’activité anti-

radicalaire des variétés est faible par rapport le BHA. 

Les extraits des 4 variétés, montrent l’existence d’une différence significative (p<0,05) entre 

eux. 

L’ensemble des extraits des feuilles d’olivier possèdent une activité anti radicalaire 

moyenne avec IC50 0,14 mg/ml .Ces résultats sont inférieurs à ceux rapporté par (Mettai.I et  

Halilou.KH ,2020) dans la région Djaafra.
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Conclusion 

La présente étude a été entreprise pour caractériser quatre variétés échantillonnées au 

niveau d’El ksour ainsi que pour valider les différences morphologiques et phytochimiques 

existants entre ces cultivars (Olea europaea L.). 

La caractérisation morphologique sur la base des paramètres quantitatifs et qualitatifs 

des feuilles, fruits et des noyaux de quatre variétés a montré qu’il existe une différence inter-

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

patrimoine oléicole de Bordj Bou Arreridj. En fait, les dénominations des cultivars ainsi 

étudiés pars l’oléiculteur sont juste, et Sigoise parait être la variété inconnue selon nos  

résultats. 

Les résultats de l’étude physico-chimique ont révélé que les feuilles de Sigoise donnent 

la teneur la plus élevée en cendre. Cependant, la variété Adjeraz présente la teneur la plus 

élevée de matière lipidique, polyphénols, caroténoïdes, et pigments chlorophyllien ainsi 

qu’elle présente l’activité anti radicalaire la plus fort. Ferkani par son tour, présente le 

rendement en graisse le plus élevé et la teneur la plus élevée en tanins condensés, matière 

minérale et taux de cendre. Cependant, Chemlal est le cultivar le plus riche en flavonoïdes 

ainsi qu’il L’évaluation de l’activité antioxydant des quatre variétés montre que l'activité anti 

radicalaire (DPPH) est supérieure dans la variété Adjeraz. Alors que la variété Chemlal 

présente l’activité antioxydante la plus élevée. 

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

différents comportements morphologiques phytochimiques de certaines variétés d’olivier dans 

son environnement. 

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

les noyaux, tout en incluant différentes variables tel que : le temps de collecte, l’âge des 

organes et des arbres, les conditions climatiques, l’origine géographique.
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Annexes 

Courbes d’étalonnages 

Dosage des polyphénols 

 

Figure 32 : Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

Dosage des flavonoïdes 

 

Figure 33 : Courbe d’étalonnage de la quercétine. 
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Dosage des tanins condensent 

 

Figure 34 : Courbe d’étalonnage de la catéchine. 

 

Dosage des caroténoïdes 

 

Figure 35 : Courbe d'étalonnage des caroténoïdes.
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Résumé  

Grâce à son adaptation pédoclimatique, son importance économique, nutritionnel et thérapeutique, l’Etat 

algérienne a encouragé et subventionné la culture de l’olivier et la sélection des meilleures variétés dans tous les 

Wilayas. Nous avons consacré notre travail à l’étude des caractéristiques morphologiques, physiologiques et 

phytochimiques sur 4 variétés d’Olea europaea L... (Chemlal, Ferkani, Adjeraz et segoise) récolter dans la 

région « Toubou» à Bordj Bou Arreridj. L’ensemble des caractères morphologiques évalués, ont révélé une 

différence entre les Variétés étudiés. L’analyse qualitative réalisée par un screening phytochimique a permis de 

mettre en évidence la présence de plusieurs familles de composés naturelles : poly phénols, flavonoïdes, tanins. 

Pigments chlorophylliens, les caroténoïdes. Les résultats de l’analyse des données de la caractérisation 

phytochimiques ont permis de Constater une différence entre les variétés. 

           Mots clés : l’olivier, morphologiques, phytochimiques, polyphenols, flavonoïdes,             tanins, 

cartenoides, pigments chlorophylliens. 

Abstract 

Thanks to its pedoclimatic adaptation, it is economic, nutritional and therapeutically, the Algerian State has 

encouraged and subsidized the cultivation of the olive tree and the selection of the best varieties in all the 

Wilayas. We devoted our work to the study of the morphological, physiological and phytochemical 

characteristics of four varieties of Olea europaea L... (Chemlal, Ferkani, Adjeraz and segoise) harvested in the 

"Toubou" region at BordjBouArreridj. All the morphological characters evaluated revealed a difference between 

the varieties studied. The qualitative analysis carried out by a phytochemical screening made it possible to 

highlight the presence of several families of natural compounds: polyphenols, flavonoids, tannins. Chlorophyll 

pigments, carotenoids. The results of the analysis of the data of the phytochemical characterization made it 

possible to note a difference between the varieties. 

       Key words: the olive, morphological, phytochemical, Polyphenols, flavonoids, tannins, caroténoïdes, 

chlorophylle pigments. 

 هلخص

شجعج انذونت انجشائزٌت ودعمج سراعت شجزة انشٌخىن  ،انغذائٍت و انعلاجٍتالاقخصادٌت أهمٍخها انمىاخً،بفضم حكٍفها 

انكٍمٍائٍت انىباحٍت لأربعت و انىظٍفٍت انشكهٍتمهىا نذراست انخصائص واخخٍار أفضم الأصىاف فً جمٍع انىلاٌاث. كزسىا ع

( انخً حم حصادها فً مىطقت segoiseو Adjerazو Ferkaniو .Chemlal..) Olea europaea Lأصىاف مه

"Toubouانمقٍمت اخخلافا بٍه الأصىاف انمذروست. أحاح انخحهٍم  انشكهٍت. أظهزث جمٍع انصفاث " ببزج بىعزٌزٌج

انىىعً انذي أجزاي انفحص انكٍمٍائً انىباحً إمكاوٍت حسهٍط انضىء عهى وجىد انعذٌذ مه عائلاث انمزكباث انطبٍعٍت: 

انكٍمٍائً انىباحً  انكاروحٍىاث. جعهج وخائج ححهٍم بٍاواث انخىصٍف انعفص. أصباغ انكهىروفٍم و انفلافىوىٌذ و انبىنٍفٍىىنى

 مه انممكه ملاحظت انفزق بٍه الأصىاف.

 ,انعفص انكههىروفٍم ,انفلافىوىٌذ ,انبىنٍفٍىىل , انكٍمٍائٍت ,انمىرفىنىجٍت ,انشٌخىن:  الكليواث الوفتاحيت            

 .انكاروحٍىاث

                                                                                                                                                     

                                                                                            

   



 

 

 

 

 

 

 


