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Introduction

L'olivier (Olea europaea L.) est 1'une des cultures les plus anciennes au monde, avec plus de 8
millions d'hectares répartis a travers le globe (Peralbo-Molina ez al., 2013). En Algérie, 1'olivier
revét une importance cruciale, couvrant une superficie de 457 mille hectares, abritant plus de 6

millions d'arbres, et générant une production dépassant les 822 mille tonnes par an (FAO, 2024).

L'olive est un fruit trés nutritives et riche en composés bioactifs. Cependant, en raison de son
amertume, il est souvent utilisé pour la production d'huile d'olive, soit fermentée pour la
production d'olives de table. Ces derniéres sont le principal produit fermenté consommé dans le
bassin méditerranéen. La production mondiale d'olives de table est estimée a plus de 2 millions

de tonnes et 1'Algérie occupe actuellement la huitiéme position (COI, 2020).

Les olives de table sont délicieuses, riches en lipides, glucides et antioxydants, ce qui a conduit a
une augmentation de la demande pour ces produits. Cette demande croissante a poussé vers des
cultures modernes et intensifiées, ainsi que vers des méthodes de transformation et de
fermentation industrialisées. Les vergers d'oliviers sont connus pour leur biodiversité et
écosystemes tres riches (Cano-Ortiz et al., 2022). Cependant, les pratiques de culture et de
transformation modernes, ainsi que les changements climatiques peuvent avoir un impact direct
sur cette biodiversité, en influencant la flore et la faune liées aux vergers d'oliviers, les propriétés
du sol et leur microbiote, les prédateurs et les pollinisateurs, et méme sur la biodiversité des

micro-organismes responsables de la fermentation des olives de table (Diez ef al.,2012).

Dans ce contexte, nous avons réalisé une ¢tude bibliographique sur la biodiversité des olives de
table en Algérie, allant de leur biodiversité génétique et variétale jusqu'a celle de 1'écosysteme
des vergers d'oliviers et des fruits fermentés. De méme, nous avons exposé les différents défis et
enjeux influencant cette biodiversité, tout en explorant les démarches envisageables pour sa

préservation.
Ainsi, notre manuscrit sera structuré comme suit :

e Lapremicre partie port sur l'olivier, les olives de table et leur importance économique.
e Ladeuxieme partie est consacrée a la biodiversité de 1’olive de table en Algérie

e La derniere partie porte sur la conservation de la biodiversité de 1’olive de table.
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Chapitre 1 Généralités sur ’olivier et ’olive de table

Chapitre I: Généralités sur ’olivier et ’olive de table
1. Origine et historique de ’olivier

L'olivier (Olea europaea L) et son fruit, 1'olive, sont des symboles de la Méditerranée depuis des
millénaires. Leur histoire est profondément enracinée dans les civilisations anciennes qui ont
prospéré autour de cette région. L'olivier, avec son feuillage argenté et ses fruits riches en huile,
a captivé l'imagination des peuples depuis des temps immémoriaux. L'origine de I'olivier
remonte a plusieurs millénaires avant notre ére. On estime que 1'olivier sauvage est apparu pour
la premiére fois dans la région méditerranéenne, dans des zones géographiques telles que la
Palestine, la Grece, la Turquie et la Syrie. Les premiéres preuves de la culture de I'olivier
remontent a 1'dge de pierre, ou les populations locales ont commencé a domestiquer et a cultiver
l'arbre pour ses fruits (Blondel ef al., 1995 ; Lumaret et al., 2004 ; Bouhaddi et Idres, 2018).
L'olivier et I'olive ont joué un role essentiel dans la vie quotidienne des anciens Méditerranéens.
L'huile d'olive était utilisée non seulement comme aliment de base dans l'alimentation, mais aussi
comme source de lumicre, de soins corporels et méme comme monnaie d'échange. Au fil des
siecles, la culture de l'olivier s'est répandue dans le monde entier, notamment en Espagne, en
Italie, en France et dans d'autres régions méditerranéennes. Aujourd'hui, I'huile d'olive et les
olives de table restent des ¢léments essentiels de la cuisine méditerranéenne, appréciés pour leur

saveur délicate et leurs bienfaits pour la santé (Bedjaoui et Bensalem, 2012).

2. Répartition géographique et production
2.1. Dans le monde

Bien que 1'olivier soit présent sur les quatre continents, environ 95 % de la production mondiale
d'huile d'olive provient du Bassin méditerranéen. L'olivier est considéré comme une espece
distinctive de la région méditerranéenne. Il est principalement présent entre les 25°™ et 457
degrés de latitude, dans 1'hémisphere nord et sud. Il est également présent dans les pays
d'Amérique centrale (Mexique, Brésil, Argentine), en Australie et méme en Chine. (Benhayoun

et Lazzeri, 2007). La distribution mondiale des oliviers est illustrée par la figure 01.

L'Europe est le continent le plus producteur d’olive, représentant environ 75 % de la production
mondiale. L'Espagne, 1'[talie, la Gréce, le Portugal et la France détient, respectivement, environ

41 %, 18 %, 12 %, 1,7 % et 0,2 % de la production mondiale (Himour, 2018).

2



Chapitre 1 Généralités sur Uolivier et olive de table

Figure 01. Carte oléicole mondiale (Guissous, 2020).

2.2. En Algérie

La production d'olives en Algérie est une composante importante de l'agriculture du pays.
Environ 36 variétés d'olives sont cultivées en Algérie. Les oliveraies algériennes sont réparties
sur tout le territoire (figure 02), mais certaines régions se distinguent par leur contribution
significative a la production nationale. Le Nord de I'Algérie, en particulier les régions cdtieres
telles que la Kabylie, est réputé pour sa production d'olives. La région de Tlemcen, dans I'ouest
du pays, est également célebre pour ses oliveraies. Les olives de Tlemcen sont appréciées pour
leur taille généreuse, leur saveur délicate et leur qualité supérieure, ce qui en fait un ¢lément clé
de l'industrie des olives de table de la région. Dans les régions du centre de 1'Algérie, telles que la
région de Constantine et la région de Médéa, la production d'olives est également importante.
Enfin, dans le Sud de I'Algérie, dans les régions semi-arides telles que le Sahara, la culture de
l'olivier est également présente, bien que de maniere plus limitée. Les oliveraies dans ces régions
dépendent souvent de l'irrigation pour assurer une production réguliere d'olives. Dans la partie

nord de la nation. (Ilarioni et Proietti, 2014 ; Khezzani et al., 2019).

Prés de 0,5 million d'hectare sont utilisées pour cultiver les olives, abritant plus de 6 millions
d'arbres avec une production qui dépasse les 822 mille tonnes par an. En outre, environ 21 % des
olives sont destinées a la fabrication d'olives de table, tandis qu'environ 79 % sont destinés a la

production d'huile (Khezzani et al., 2019 ; FAO, 2024).
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Figure 02. Répartition géographique de la culture d’olive en Algérie (Mahmoudi et al., 2023).

3. Taxonomie

L'olivier, Olea europaea L. arbre typique des régions seches et chaudes, bien représenté dans les
régions méditerranéennes. L'olivier, appartient aux Oleaceae, une famille de taille moyenne
comprenant environ 25 genres et 600 especes réparties dans les régions tempérées et tropicales

du monde (Hava et Sebastiani, 2016). La classification botanique de I’olivier selon Guignard

(2004) est la suivante :
Embranchement Spermaphytes
Sous-embranchement Angiospermes
Classe Dicotylédones
Sous-classe Astéridées
Ordre Lamiales
Famille Oléacées
Genre Olea
Espece Olea europea
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L’espéce Olea europaea L, se subdivise en fonction de la forme des feuilles et des fruits en deux

sous-especes (Botineau , 2010):

o Olea europae asylvestris : L’olivier sauvage ou oléastre poussant spontanément.

e Olea europaea Sativa : L’olivier cultivé qui possede de nombreuses variétés.
4. Caractéristiques morphologiques
4.1. Systeme racinaire

A l'age adulte, I'olivier a deux ou trois racines pivotantes qui s'enfoncent profondément. Un
systéme racinaire peu profond a développement latéral part de ces racines et donne naissance a
des racines secondaires et des radicelles (figure 03) qui peuvent explorer une grande surface de

sol (Kasraoui, 2010).

Figure 03. Systéme racinaire de 1’olivier (Anonyme, 2016).
4.2. Systéeme aérien

Le tronc (figure 04) commence par €tre jaunatre avant de devenir une couleur brune trés claire. Il
est extrémement solide, compact, court et trapu, et possede des branches assez grosses,

tortueuses et lisses (Haddou, 2017).

Figure 04. Tronc d’olivier (Anonyme, 2024).
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Le fruit ou la drupe est variable, ovoide, globuleux, bacciforme, capsulaire, étroitement li¢ a
I'épicarpe (peau) et au mésocarpe charnu (chair), vert ou noir a maturité (figure 05) avec un
noyau trés dur aux amandes huileuses, dont l'une avorte presque toujours (Pagnol, 1975). Les

oléastres sont petits et peu charnus par rapport aux variétés cultivées (Boucher et al., 2011).

Figure 05. Fruits d’olivier (Anonyme, 2024).
Les fruits de I’olivier cultivé et sauvage sont composés de 3 parties:

e Epicarpe : Peau d'olive, imperméable a I'eau. L'épicarpe devient vert tendre a la
maturation, puis violet ou rouge puis noiratre.

e Mésocarpe : C'est la pulpe du fruit, qui est composée des cellules qui stocke les gouttes de
graisses qui seront utilisées pour fabriquer I'huile d'olive.

e Endocarpe : Composé d'un noyau fusiforme trés dur, avec deux ovaires, I'un étant stérile

et l'autre produisant un embryon (Figure 06) (Loussert et Brousse, 1978).

Coupa Longliudinala Coupe Transversale

Figure 06. Coupe longitudinale et transversale de I’olive (Sansoucy, 1984)
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Les feuilles d’olivier (figure 07) sont persistantes, opposées, coriaces, ovales oblongues, entiéres
et un peu enroulées, avec un court pétiole en dessous. Leur couleur est vert grisatre, avec une
couleur blanchatre sous-jacente. Ils contiennent généralement des matiéres grasses, des cires, des

chlorophylles, et des fibres végétales (Amouretti, 1985).

Figure 07. Feuilles d’olivier (Anonyme, 2024).

Les fleurs d’oliviersont groupées en petites grappes dressées (figure 08) mesurant entre 10 et 40
en moyenne, avec des formes petites et ovales. Les pétales sont de couleur blanche jaunatre, trés
largement odorants, treés sensibles au froid et au vent Seuls 5 % des fleurs parfaites assureront la

production de l'arbre en pollinisation et en fécondation rapides (Saad, 2009).

Figure 08. Fleurs d’olivier (Anonyme, 2024).
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5. Exigences climatiques et édaphiques

L’olivier ne donnera de bons résultats que si son puissant systéme racinaire peu se
développer non seulement en largeur mais aussi en profondeur. Donc, une profondeur minime de
Im a 1,5 m. Comme la plupart des arbres fruitiers, 1’olivier, craint la présence de nappe
phréatique peu profonde. Il est aussi réputé pour sa rusticité qui permet la mise en valeur de
terrains extrémement pauvres voir dégradées. Les deux facteurs de réussite de 1’oliveraie en zone
aride sont une faible densité de plantation et une grande profondeur du sol exploitable par les
racines. Il supporte assez bien des teneurs ¢élevées en calcaire actif, au point de vue pH il préfere
les sols 1égérement alcalins (pH 7,5) a alcalins (pH 8 et 8,5). 11 faut s’abstenir de planter 1’olivier

ou la teneur en NaCl dépasse 1g/Kg de terre (Loussert et Brousse, 1978).

Comme la plupart des arbres fruitiers, 1’olivier craint la présence d'une nappe phréatique peu
profonde. Pour une bonne production I’olivier exige que son systéme racinaire peut se
développer en largeur et en profondeur (une profondeur minimale de 1 m a 1,5 m). Il est
également réputé pour sa rusticité, qui lui permet de valoriser des terrains extrémement pauvres,
voire dégradés. Les deux facteurs de réussite d'une oliveraie en zone aride sont une faible densité
de plantation et une grande profondeur de sol exploitable par les racines. Il toleére assez bien des
teneurs ¢levées en calcaire actif et, en ce qui concerne le pH, préfere les sols alcalins (pH 7,5 -
8.5). Il est déconseillé de planter des oliviers 1a ou la teneur en NaCl dépasse 1 g/kg de terre

(Loussert et Brousse, 1978).
6. Composition chimique de I’olive

Du point de vue morphologique et anatomique, I’olive n’est pas différente des autres drupes, elle
se distingue par sa composition chimique et ses qualités organoleptiques. Les olives contiennent
environ 50-75 % d'eau, ce qui varie en fonction de leur degré de maturité et du type d'olive
(verte, noire, etc.).Une concentration faible en sucre (2,5-6%), une grande quantité de substances
grasses (17-30%) avec la présence d’une substance ameére (I’oleuropéine) particuliere de ’olive.
Les olives contiennent environ 8 % (base seche) de protéines. Bien que ce ne soit pas une source
majeure de protéines, elles contiennent divers acides aminés essentiels (Balatsouras, 1997). La

composition chimique de 1’olive mire est résumée dans le tableau suivant :
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Tableau 01. Composition chimique de I’olive (Sansoucy, 1991)

partie Matiéres Matiéres Cellulose Matiéres Extrait non
azotées totales grasses brute minérales azoté
Epicarpe 9,8 % 3,4 % 2.4 % 1,6 % 82,8 %
Mésocarpe 9,6 % 51,8 % 12,0 % 2,3 % 24.2 %
Endocarpe 1,2 % 0,8 % 74,1 % 1,2 % 22,7 %

7. Olive de Table

On appelle «olives de tabley, le produit préparé a partir des fruits sains de variétés de 1’olivier
cultivé (Olea europaea L.) choisies pour leur production de fruits dont le volume, la forme, la
proportion de chair par rapport au noyau, la finesse de la chair, la saveur, la fermeté et la facilité
a se séparer du noyau les rendent particulie¢rement aptes a la confiserie, soumis a des traitements
de désamérisation et conservé par fermentation naturelle, ou par traitement thermique, avec ou

sans agent de conservation, conditionné avec ou sans liquide de couverture (COI, 2004).

L’olive de table doit étre de taille moyenne ou grosse, soit peser 3-5g, le noyau doit se détacher
facilement, la peau doit étre fine, élastique et résistante aux chocs et a la saumure. Elle doit
contenir un minimum de 4% de glucides ainsi qu’une faible teneur en huile afin de faciliter sa

conservation (Fortin, 1996).
7.1. Types d'olives de table

Les olives de table différent selon leur stade de maturité en :

e Olives vertes: Les fruits sont vert clair a jaune-vert, brillants ou €panouis, récoltés en
pleine croissance mais nettement avant la véraison (Duriez, 2004).

e Olives rotatives: Les fruits sont cueillis avant pleine maturité, sont encore pauvres en
huile et ont une teinte rose a violette (Balatsouras, 1997).

e Olives noires : Les fruits cueillis a maturité sont riches en huile, et ont acquis une
couleur noir brillant ou mate, noire violacée ou brun noiratre, non seulement sur la peau

mais aussi dans 1'épaisseur de la pulpe (Duriez, 2004).
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7.2. Composition des olives de table

Les olives de table, prisées pour leur saveur unique et leur texture, possédent une composition

chimique riche et complexe qui contribue a leurs propriétés nutritionnelles et organoleptiques.

e Eau et liquides de la pulpe : Le liquide est le principal composant de I'olive de table et
représente 65-72% du poids du fruit, selon son degré de turgescence. Les liquides n'ont
pas de valeur nutritive, raison pour laquelle les olives traitées sont d'autant plus
caloriques que leur taux de liquide et moindre (Balatsouras, 1969).

e Graisses : La nature de la graisse des olives de table est la méme que celle de la graisse
de T'huile d'olive. La teneur dépend du stade de maturation des olives au moment de la
récolte (12 a 30 %). Ainsi la consommation d'olives de table devrait avoir les mémes
effets sur la santé que 1'huile d'olive (Lopez, 2006).

e Glucides (sucres simples et polysaccharides) : Parmi les sucres simples, on cite : le
glucose, le fructose, le saccharose et le mannitol. Il est retrouvé, également, les
polysaccharides tels que la cellulose, la semi-cellulose, la gomme, le pentosane et la
lignine. La somme des substances fermentées dans la pulpe d'olive varie de 2,5% a 6,5%
en fonction non seulement de la variété, mais aussi des soins apportés a la plante lors de
sa culture, des facteurs environnementaux dominants, etc. (C10, 1997).

e Pigments : La chair de 1'olive contient de la chlorophylle a et b (vert), des caroténoides
(Jaune) et des anthocyanes (violet - noir). Initialement, la chlorophylle est le pigment
principal des olives. Au fur et a mesure que les fruits mdrissent, les niveaux de
chlorophylle diminuent tandis que les niveaux d'autres pigments, de béta-caroténe et
d'anthocyanes augmentent. Les anthocyanes donnent naturellement aux olives noires
mires leur couleur violet-noir distinctive (Kailis et Harris, 2007).

e Vitamines: Il y a des vitamines hydrosolubles dans les olives tels que 1’acide ascorbique
(vitamine C), thiamine (vitamine B1), riboflavine (vitamine B2) et niacine (vitamine B6),
qui seront perdues apres la transformation (Bianchi ez al., 2003).

e Acides organiques : Dans la pulpe d'olive, il existe trois types d'acides organiques :
oxalique, malique et citrique, et leur valeur totale varie en fonction du type d'olive et de
son ¢état de maturité. En raison de la présence de ces trois acides, la pate d'olive est

légérement acide, avec un pH de 5,2 a 5,5. La présence d'acides organiques dans la pulpe
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affecte le processus de production des olives noires en saumure, car ils créent un
environnement acide dans la saumure dés le début (environ 5,5 pH), qui forme une
barriére efficace contre les changements. (Balatsouras, 1966).

e Composés phénoliques : Le composé phénolique spécifique des olives est 1'oleuropéine.
Il est responsable de la saveur amere des olives. Le verbascoside, un ester hétérocyclique
de l'acide caféique et de I'hydroxyphényléthanol, peut également étre a 1'origine de cette
amertume (Esti et al, 2001). D'autres composés sont présents tel que le tyrosol et

I’hydroxytyrosol et les flavonoides (Russo, 2007).
7.3. Procédés d’élaboration des olives de table
Les olives de table sont généralement transformées par 1'un des procédés suivants :

e Olives de table noircies par oxydation : Appelé¢ également « le style californien »
(olives tournantes oxydées). Les olives sont cueillies au stade tournant ou noir quand
elles sont a moiti¢ mires, elles sont désamérisés en solution alcaline et exposées a l'air
jusqu'a ce qu'elles deviennent noires. Elles sont ensuite mises en conserve dans une
solution saline puis stérilisées (Marsilio ef al., 2001; Arroyo-Lopez et al., 2008).

e Style espagnol : Les olives vertes de style espagnol sont sans doute les plus importantes
sur le plan économique. Les fruits sont récoltés alors qu'ils restent jaunes ou jaune
verdatre. Ils sont traités avec de la soude 1,3 % a 2,5 % pendant 6 a 10 heures. Cela
¢limine la majeure partie du composé amer d'oleuropéine. Les olives sont ensuite
fermentées dans une saumure NaCl 6-10% (Spyropoulou et al., 2001).

e A la grecque : Selon cette méthode traditionnelle en Gréce, les olives sont cueillies
lorsque le fruit est mir. Les olives sont ensuite conservées dans une solution saline a 8%
pendant une période appropriée. Cela rend la fermentation plus slire en évitant une
influence microbienne dangereuse. Les olives peuvent ¢galement étre conditionnées dans
une saumure contenant une petite quantité de vinaigre (Bianchi, 2003).

e Style Kalamata : Les olives Kalamata, une variété d'olives naturellement pauvres en
oleuropéine, ne sont pas traitées a I'hydroxyde de sodium. Ils sont plongés dans de I'eau
ou légerement trempés dans de la saumure, lavés et fermentés dans du vinaigre avant

d'étre remplis de saumure et d'huile d'olive fraiche (INC, 2007).
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7.4. Intéréts de la consommation des olives de table

Les olives de table sont riches en « bonnes graisses », 75% d’acides gras monoinsaturés reconnus
pour leur effet antiathérogeéne. Le fruit est considéré aussi comme étant une source de fer (100g
d’olive noires couvrent 45,5% de nos apports journalier recommandés), et ¢galement source en
vitamine E. En plus de sa richesse en acides gras mono-insaturés, la présence de substance
antioxydante telle que les composés phénoliques, interviennent dans la lutte contre
I’athérosclérose et maladie cardio-vasculaire (Orozco ef al ., 2011 ; Ghambari ef al ., 2012). La

consommation des olives de table a un intérét organoleptique, thérapeutique et nutritionnelle. Le

tableau 02 regroupe les différents effets de I’olive de table sur la santé :

Tableau 02 : Intéréts thérapeutiques et nutritionnels des olives de table.

Intérét

Effet

Références

Prévention de
1’athérosclérose

Les polyphénols, tocophérols et caroténoides
empéchent 1’oxydation du cholestérol-LDL qui est
responsable de I’inflammation de la paroi artérielle

Tripoli et al., 2005
Cicerale et al., 2010

Prévention du
diabete gras
(Type 2)

Les acides mono-insaturés réduisent la demande en
insuline, une diminution de la concentration
plasmatique en glucose et en triglycérides

Benlemlih et
Ghanem, 2012

Prévention des

La richesse de I’olive de table en AGMI et en

Chaoemprasert et

maladies cardio- composés phénoliques, intervient pour réduire les Mitchell, 2012
vasculaires et cancer | risques d’oxydation des LDL et par conséquent, la
réduction du taux de malonadialdehyde (marqueur
du stress oxydant), de cholestérol et de triglycérides
plasmatiques
Effet anti- Activité puissante des polyphenols (hydroxytyrosol) | Cicerale et al., 2010
inflammatoire dans I’anti- agrégation plaquettaire
Activité L’oleuropéine et d’autres composés phénoliques Pereira et al., 2006
antimicrobienne peuvent inhiber la croissance d’Escherichia coli, Sousa et al., 2006

Klebsiella pneumoniae et Bacillus cereus.

Prévention des
maladies
dégénératives

L’oleuropéine augmente 1’activité des enzymes
protéosomiques, responsables de la dégradation des
protéines. Le tyrosol et I’hydroxytyrosol
préviennent la formation des plaques d’amyloide
(maladie d’Alzheimer)

Chaoemprasert et
Mitchell, 2012
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Chapitre I1: Biodiversité des olives de table

1. Biodiversité variétale des olives de table

Le verger oléicole algérien présente une grande diversité variétale. Selon les travaux de
Hauvill (1953), il existe environ 150 variétés d'oliviers cultivées dans le pays. Outre les
variétés locales, on trouve également des variétés introduites. Sur la base de critéres
morphologiques discriminants, seulement 36 variétés ont ét¢ formellement identifiées. Parmi
celles-ci, certaines sont spécifiquement destinées a la production d'olives de table. Par
exemple, la variété "Segoise" et " Ferdel " sont préférablement utilisées a cette fin (tableau
03). D'autres variétés sont polyvalentes, servant a la fois a la production d'huile et d'olives de

table, comme c'est le cas des variétés " Aghenfas " et "azeradj" (Abdessemed et al., 2015).

Tableau 03. Nomenclature des principales variétés d'olives algériennes, synonymes et

utilisations (Abdessemed et al., 2015).

Nom Autres noms Utilisation
Aghchren de lousseur / Huile/Olive de table
Aghchren de titest / Huile/Olive de table
Aghenfas Aghenfous Huile/Olive de table
Aguenaou Agnaw Huile/Olive de table
Azerdaj Aradj, Adjeraz Huile/Olive de table
Agrarez / Huile/Olive de table
Akerma / Huile/Olive de table
Aharoun / Huile/Olive de table
Aberkane Averkane Huile/Olive de table
Beskri / Olive de table
Bouchouke Soummame | Bouchouk Sidi Aiche, avouchouk | Huile/Olive de table
Bouchouk la fayete / Huile/Olive de table
Longue de miliana / Huile/Olive de table
Ronde de miliana / Huile/Olive de table
Gross de Hamma / Huile/Olive de table
Ferdel / Olive de table
Sigoise Olive de Tlemcen, Olive du Tell Olive de table
Sofiana / Olive de table
Tefah Atefah, tefahi Huile/Olive de table

Les oliviers des variétés destinées a la production d'olives de table se distinguent par leurs
caractéristiques morphologiques (fleurs, fruits, feuilles, etc.). Les caractéristiques de chaque

variété sont résumées dans le tableau 04 (Mendil et Sabri, 2006).
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Tableau 04. Caractéristiques morphologiques et agronomiques des variétés d'olive de table Algériennes (Mendil et Sabri, ITAF, 2006).
Variété Fleur Feuille Fruit Caractéristiques agronomiques Photo du fruit
Aghchren Longueur: courte | Forme : Elliptique Poids: ¢élevé Variété de saison,
d'El Ousseur | Nombre: faible lancéolée Forme: allongée Résistante au froid
Longueur : moyenne | Symétrie : asymétrique Résistante a la sécheresse
Largeur : moyenne Sommet : pointu Taux de nouaison faible : 1,05%
Courbure : plan Base : tronquée Rapport pulpe noyau bas : 4
Mamelon : ébauché
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Aghchren Longueur: courte | Forme : lancéolée Poids: moyen Variété de saison,
de Titest Nombre: moyen Longueur : moyenne | Forme: sphérique Résistante au froid
Largeur : étroite Symétrie : léger asymétrique | Floraison précoce et faible
Courbure : plan Sommet : arrondi Taux de nouaison faible : 0,5%
Base : arrondi Rapport pulpe noyau élevé :9 al0
Mamelon : absent Productivité élevée et alternante
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Aguenaou Longeur: courte Forme : lancéolée Poids : trés élevé Variété tardive,
Nombre : faible Longueur : longue Forme : ovoide Résistante au froid
Largeur : moyenne Symétrie : léger asymétrique | Résistante a la sécheresse
Courbure :plan Sommet : arrondi Floraison précoce et moyenne
Base : arrondie Taux de nouaison faible : 1,25%
Mamelon : ébauché Rapport pulpe noyau moyen : 6
Lenticelles : peu Pulpe et noyau se sépare facilement
Couleur : noire Productivité moyenne et alternante
Akerma Longeur: courte Forme : elliptique Poids : élevé Variété rustique et de saison,

Nombre : faible

lancéolée

Longueur : moyenne
Largeur : moyenne
Courbure : plan

Forme : allongée

Symétrie : léger asymétrique
Sommet : pointu

Base : arrondie

Mamelon : absent
Lenticelles : peu

Couleur : noire

Floraison précoce et forte

Taux de nouaison faible : 0,45%
Rapport pulpe noyau bas : 5,5
Productivité faible et alternante
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Aberkane Longueur: courte | Forme : lancéolée Poids : élevé Rustique et précoce
Nombre: faible Longueur : longue Forme : allongée Floraison précoce et intense
Largeur : moyenne Symétrie : léger asymétrique | Rapport pulpe noyau faible : 3,60
Sommet : arrondi Productivité élevée et alternante
Base : arrondie
Mamelon : absent
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Aharoun Longeur: Forme : elliptique Poids : moyen Variété de saison,
moyenne lancéolée Forme : allongé Rustique et auto fertile
Nombre : moyen | Longueur : moyenne | Symétrie : large asymétrique Rapport pulpe noyau moyen : 6
Largeur : moyenne Sommet : pointu Pulpe et noyau se sépare facilement
Courbure : plan Base : troqué Productivité élevée et peu alternante
Mamelon : absent
Lenticelles : nombreuses
Couleur : noire
Agrarez Longeur: courte Forme : elliptique Poids : moyen Variété de saison a double fin
Nombre : faible lancéolée Forme : sphérique Floraison précoce et réduite
Longueur : moyenne | Symétrie : 1éger asymétrique Taux de nouaison faible : 7
Largeur : moyenne Sommet : pointu Rapport pulpe noyau moyen : 6.5
Courbure : plan Base : arrondie Pulpe et noyau se sépare facilement
Mamelon : absent Productivité faible et altérnante
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Azeradj Longueur: courte | Forme : elliptique Poids: élevé Variété de saison |

Nombre: faible

lancéolée

Longueur : moyenne
Largeur : moyenne
Courbure : plan

Forme: allongée

Symétrie : léger asymétrique
Sommet : pointu

Base : arrondie

Mamelon : ébauché
Lenticelles : peu

Couleur : noire

Résistante a la sécheresse

Taux de nouaison faible : 0,7
Rapport pulpe noyau élevé : 8 ,7
Pulpe et noyau se sépare facilement
Productivité moyenne et alternante
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Bouchouk Longeur: courte Forme : elliptique Poids: moyen Variété de saison
lafayete Nombre: moyen lancéolée Forme: allongée Tolérant le froid
Longueur : moyenne | Symétrie : asymétrique Tolérant a la sécheresse
Largeur : moyenne Sommet : pointu Floraison précoce et moyenne
Courbure : plan Base : troquée Taux de nouaison tres faible : 0,5%
Mamelon : absent Rapport pulpe noyau moyen : 6
Lenticelles : peu Pulpe et noyau se sépare difficilement
Couleur : noire Productivité faible et alternative
Bouchouke | Longueur: courte | Forme : lancéolée Poids: élevée Variété de saison et rustique
Soummame | Nombre: faible Longueur : longue Forme: ovoide Floraison précoce et faible
Largeur : moyenne Symétrie : léger asymétrique Taux de nouaison moyen : 2,6%
Courbure : plan Sommet : arrondi Rapport pulpe noyau moyen : 7,5
Base : arrondie Pulpe et noyau se sépare difficilement
Mamelon : absent Productivité moyenne et peu alternante
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Longue Longueur: courte | Forme : elliptique Poids: moyen Variété tardive
de Miliana | Nombre: moyen lancéolée Forme: sphérique Sensible au froid
Longueur : moyenne | Symétrie : 1éger asymétrique Sensible a la sécheresse
Largeur : moyenne Sommet : arrondi Floraison précoce et moyenne
Courbure :plan Base : arrondie Taux de nouaison faible : 0,35%
Mamelon : absent Rapport pulpe noyau élevé : 7,69
Lenticelles : peu Pulpe et noyau se sépare difficilement
Couleur : noire Productivité moyenne et alternante
Ronde Longueur: Forme : elliptique Poids: moyen Variété tardive
de Miliana | moyenne lancéolée Forme: allongée Sensible au froid

Nombre : moyen

Longueur : moyenne
Largeur : moyenne
Courbure : plan

Symétrie : léger asymétrique
Sommet : arrondi

Base : arrondie

Mamelon : absent
Lenticelles : peu

Couleur : noire

Sensible a la sécheresse

Taux de nouaison faible: 0,75%
Rapport pulpe noyau faible: 3,42
Pulpe et noyau se sépare difficilement
La Productivité moyenne et alternante
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Aghenfas Longueur: courte | Forme : lancéolée Poids: ¢élevée Variété de saison
Nombre: faible Longueur : moyenne | Forme: allongée Résistante au froid
Largeur : moyenne Symétrie : léger asymétrique Résistante a la sécheresse
Courbure : plan Sommet : pointu Taux de nouaison faible : 1,3%
Base : arrondie Rapport pulpe noyau élevé : 7
Mamelon : ébauché Productivité moyenne et alternante
Lenticelles : peu
Couleur : noire
Tefah Longueur : courte | Forme : elliptique Poids: tres élevée Variété rustique et de saison
Nombre : faible lancéolée Forme: sphérique Bonne multiplication par bouturage
Longueur : moyenne | Symétrie : léger asymétrique Floraison tardive faible
Largeur : moyenne Sommet : arrondi Taux de nouaison faible : 0,15%
Courbure : plan Base : arrondie Rapport pulpe noyau moyen : 7
Mamelon : absent Pulpe et noyau se sépare facilement
Lenticelles : nombreuses Productivité moyenne et alternante
Couleur : noire
Gross de Longueur: courte | Forme : lancéolée Poids : trés élevé Variété précoce,
Hamma Nombre : faible Longueur : moyenne | Forme : allongée Résistante au froid
Largeur : moyenne Symétrie : asymétrique Résistante a la sécheresse
Courbure : plan Sommet : arrondi Floraison précoce et élevée
Base : arrondie Taux de nouaison trés faible : 0,5%
Mamelon : ébauché Rapport pulpe noyau élevé : 7,09
Lenticelles : peu Pulpe et noyau se sépare facilement
Couleur : noire Productivité moyenne et alternante
Sigoise Longeur: Forme : elliptique Poids : faible Variété de saison en extension national
moyenne lancéolée Forme: ovoide Tolérante aux eaux salées,

Nombre : faible

Longueur : longue
Largeur : moyenne
Courbure : plan

Symétrie : léger asymétrique
Sommet : pointu

Base : tronquée

Mamelon : absent
Lenticelles : nombreuses
Couleur : noire

Moyennement résistante au froid

Moyennement résistante a la sécheresse

Floraison précoce et moyenne
Taux de nouaison faible : 0,7%
Rapport pulpe noyau moyen : 6,44
Pulpe et noyau se sépare facilement
Productivité moyenne et alternante
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2. Habitats des variétés

Les habitats des principales variétés destinées a la production d'olives de table sont
répertoriés dans le tableau 05. La variété prédominante au niveau national est la variété
Sigoise, originaire de l'ouest (la plaine de Sig, Wilaya de Mascara) et de l'est (wilaya de
Batna). Actuellement, cette variété est d'une diffusion étendue a 1'échelle nationale et occupe
une part significative de la superficie totale des vergers d'oliviers en Algérie, représentant
25% du verger national. La variété Azeraj, provenant de la Kabylie, connait également une
large distribution a travers le territoire national et se positionne en deuxiéme position pour
les olives de table apres la variété Sigoise, couvrant 10% du verger national. De méme, les
variétés Beskri, Sofiana et Ferdel/verdale sont également répandues dans la région des
Aures. Néanmoins, la diffusion des autres variétés d'olives de table est limitée a leur région
d'origine telles que Aghchrendel Ousseur, Aghchren de Titest, Aghenfas et Aguenaou dans
la region de Sétif, Bouchouke Soummame dans la vallée d’oued Soummame et Tefah dans la

région de Béjaia et Batna (Abdessemed et al., 2015).

Tableau 0S. Habitat des principales variétés d’olive de tables en algériennes (origine

géographique et diffusion) (Mendil et Sabri, 2006 ; Abdessemed et al., 2015).

Nom Habitat d’origine Diffusion nationale

Aghchren d’el ousseur | Bougaa (Sétif) Limitée

Aghchren de titest Hammam Guergour (Sétif) Limitée

Aghenfas Bougaa (Sétif) Limitée

Aguenaou Bousselah (Sétif) Limitée

Azerdaj Kabylie (Sedouk) 10% du verger national d'oliviers
Agrarez Tazmalt (Béjaia) Limitée

Akerma Hammam Guergour (Sétif) Limitée

Aharoun Vallée d’oued soummame Limitée

Aberkane Akbou (Béjaia) Limitée

Beskri Batna Région d'Aures

Bouchouke Soummame | Vallée d’oued soummame Locale

Bouchouk lafayete Bougaa (Sétif) Limitée

Longue de Miliana Miliana Région de Miliana, Cherchell, Tenes
Ronde de Miliana Valée de Miliana Limitée

Gross de Hamma Hamma (Constantine) Limitée

Ferdel Batna Région d'Aures

Sigoise Plaine de Sig, Batna 25% du verger national d'oliviers
Sofiana Batna Région d'Aurés

Tefah Béjaia, Batna Limitée
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3. Germoplasme et biodiversité génétique

La richesse du germoplasme de I'olivier est un cas exceptionnel parmi les cultures horticoles,
en raison de la longévité de l'arbre (Belaja et al., 2011). L'olivier (Olea europaea L.) existe
sous deux formes : la forme cultivée (Olea europaea subsp. europaea var. sativa) et la forme
sauvage (Olea europaea subsp. europaea var. sylvestris). La diffusion de la culture de
I'olivier a travers le bassin méditerranéen par les migrations humaines et les échanges
commerciaux a joué un role clé dans la détermination du schéma du germoplasme de
l'olivier. Le germoplasme d'olivier cultivé montre un haut degré de diversité, avec environ
1250 cultivars reconnus (Haddad et al., 2020). En Algérie, on compte plus de 150 cultivars,
mais ce chiffre ne refléte pas le nombre réel de cultivars locaux répertoriés par les
institutions de conservation du ministére de 1'Agriculture, ni ceux qui sont cultivés a travers
le pays et qui ne sont pas encore identifiés et caractérisés (Abdessemed et al., 2015). Selon
le Ministere de 1'Agriculture et du Développement Rural algérien, 36 variétés principales
sont officiellement reconnues et cultivées dans le champ expérimental de 1'Institut Technique

de I'Arboriculture Fruitiére et de la Vigne (ITAFV, Takarietz, Bejaia) (Haddad et al., 2020).

La comparaison avec des ensembles de données représentatifs du fond génétique
méditerranéen montre que la plupart de ces variétés algériennes montrent une affinité avec
les cultivars de la Méditerranée centrale et orientale. Cette étude éclaire la relation génétique
entre le germoplasme des oliviers algériens et méditerranéens, suggérant des événements
possibles de domestication secondaire et/ou de croisement et d'hybridation a travers la région
méditerranéenne (Haddad ez al., 2020). La plupart des variétés algériennes d'olive de table
(86 %) appartiennent a la lignée chlorotypique d'oliviers E1 (CE1-CL1) de la
Meéditerranée/Afrique saharienne (figure 09). La lignée chlorotypique E1 est un haplotype
(un groupe d'alleles de différents génes situés sur un méme chromosome) de I'ADN plastidial
répandu chez les oliviers de la Méditerranée. Cette lignée chlorotypique est probablement
originaire des oliviers sauvages de la Méditerranée orientale (Ouest) et s'est ensuite propage
vers la partie occidentale (Est) grice a la dispersion des cultivars par les humains (Mariotti
et al., 2010). Le sous-cluster CE1-CL1 se compose de 20 variétés, dont 11 destinées a la
production d'olives de table (Aghchren de titest, Aghenfas, Bouchouke Soummame,
Bouchouke Lafayete, Aberkane, Agrarez, Agounaou, Azerdaj, Longue de Miliana, Sigoise et
Tefah). La lignée chlorotypique d'olivier E2 comporte seulement deux variété utilisée pour la
production d'olives de table (Aghchren d'el Ousseur et Ronde de Miliana) (Haddad et al.,
2020).
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CEI-CL1 = CE2 El-Mediterranean-Saharan Africa
@® COMI1-COM2 E2-Western Mediterranean
@ CCK-CCK2 E3-Western Mediterranean
@ Variétés d'olive de table

Figure 09. Arbre phylogénétique du germoplasme de I'olivier Algérien (Haddad et al.,
2020).

4. Flore et faune de l'oliveraie

Les oliveraies abritent une biodiversité¢ exceptionnelle, comprenant une faune et une flore
variées. Ces €cosystémes riches présentent une multitude de plantes, allant des herbacées,
aux arbustes. De méme, les oliveraies fournissent un habitat idéal pour de nombreuses

especes animales (Allen ef al. 2006; Bouam et al., 2017).
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4.1. Flore

La flore de I'écosysteme de 1'oliveraie en Algérie présente une ressemblance exceptionnelle

avec la flore des écosystéemes de type méditerranéen (Bouam et al., 2017). Selon Allen et al.

(2006) les oliveraies hébergent quatre principales communautés végétales :

Communauté dominée par les taxons herbacés : Caractérisée par des especes telles
que Reichardia tingitana, Brassica nigra, Daucus undif., Erodium undif., Papaver
undif., Oxalis pes-caprae, Tordylium apulum, Chrysanthemum undif., Sonchus undif.,

Trifolium campestre, Calendula undif., et Picris altissima.

Communautés dominées par les taxons arbustifs sclérophylles : Incluent des
arbustes dominants comme Sarcopoterium spinosum, Anthyllis hermanniae et
Phlomis fruticosa. Des taxons intolérants a 'ombre tels que Trifolium spp., Anthemis
undif., Tragopogon porrifolius, Bellis annua, Cirsium creticum, Bellardia trixago,
orchidées Serapias, Phlomis cretica, Rumex undif. et Scandix undif. sont courants.
Les communautés comprennent également Thymus capitatus, Euphorbia characias,
Pallenis spinosa, Hypochoeris undif., Nigella damascena, Torilis undif., Asphodelus

fistulosus et Muscari undif.

Communautés olivier-arbustes : Dominées par des arbustes plus grands comme
Anthyllis hermanniae et Phlomis fruticosa, avec une flore de sous-bois comprenant

Crepis undif., Asphodelus aestivus et Eryngium campestre.

Communautés olivier-herbacées : Flore distinctive avec des especes typiques des
zones cultivées, terrains ouverts, bords de routes et jachéres, montrant peu de

chevauchement avec les communautés arbustives et olivier-arbustes.

Ces communautés sont influencées par des facteurs tels que la pente, l'altitude, le pH du sol,

I'exposition et la couverture végétale, les pratiques de culture de l'olivier jouant un role

significatif dans la composition des espéces (Allen ef al., 2006). L'existence d'un nombre

significatif de plantes diverses de la flore méditerranéenne dans les vergers d'oliviers cultivés

assure les conditions nécessaires a l'existence d'une multitude d'habitats pour les animaux

(Bouam et al., 2017).
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4.2. Faune

L'écosysteme de l'oliveraie est assez stable par rapport a d'autres €cosystémes agricoles en
raison de la stabilité de l'environnement lui-méme, du faible nombre de ravageurs trés
nuisibles, de la tolérance aux dommages causés par les ravageurs et de 1'abondante faune
d'arthropodes bénéfiques. De méme, le faible nombre de traitements appliqués chaque année

fait de I'olivier une culture peu perturbée (Cano-Ortiz et al., 2022).

Plus de 19 especes d'oiseaux appartenant a cinq ordres, 15 familles et 17 genres différents
ont été signalé dans les oliveraies en Algérie (Bouam ef al., 2017). Les Passériformes étaient
les mieux représentés avec 11 familles et 13 espéces, suivis des Columbiformes (une famille,
trois especes). Les ordres restants étaient représentés par une espece chacun (Bouam et al.,

2017).

De méme, l'olivier abrite une riche faune d'arthropodes, comprenant plus d'une centaine
d'espéces phytophages et d'autres décrites comme utiles ou indifférentes. En effet, 15 classes
d'insectes ont été identifiées, comprenant de 94 a 125 familles. Le grand nombre d'insectes et
la riche flore assurent la nourriture aux oiseaux. L'existence des vergers d'oliviers est donc
d'une importance capitale pour de nombreux types de faune qui survivent pendant l'hiver,
tels que les merles (Turdus merula), les pigeon (Columbalivia), le Cochevis huppé (Galerida
cristata) et les étourneaux (Sturnus vulgaris) ainsi que pour les oiseaux en migration

(Bouam et al., 2017).

5. Ravageurs associés aux oliviers d’olive de table

Les plantations d'oliviers sont sujettes a de nombreuses ravageurs et maladies, notamment :
les maladies du Verticillium (Verticillium dahlia Klebahn (Fungi: Plectosphaerellaceae)) et
la tuberculose (Pseudomonas savastanoi (Janse) (Bacteria: Pseudomonadaceae)). Les
principales especes de ravageurs qui se développent sur le bois, le feuillage, les fleurs et les
fruits de l'olivier et causent des dommages considérables a 1'arbre et a la production sont la
mouche de 1'olive (Bactrocera oleae), le pou de San José (Parlatoria oleae), la cochenille de
I'olivier (Saissetiaoleae), le psylle de l'olivier (Euphylluraolivina), la teigne de l'olivier
(Praysoleae), 1’otiorhynque de l'olivier (Otiorhynchus cribricollis), et la cochenille de

'olivier « violette » (Parlatoria oleae) (Chafaa et al., 2019).

Une étude menée sur les oliviers algériens a révélé la présence de 151 especes de ravageurs

réparties dans 10 ordres, 65 familles et 124 genres. Dans la région semi-aride, 98 especes
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appartiennent a neuf ordres, tandis que dans la région aride, 70 especes réparties dans sept
ordres. Les ordres de ravageurs les plus fréquemment capturés étaient les Hyménopteres
(36,9 %), les Coléopteres (30 %) et les Dipteres (10,7 %) dans le climat semi-aride ; et les
Hyménopteres (74,5 %), les Coléopteres (11,5 %) et les Diptéres (6,3 %) dans la région
aride. Le nombre d'especes d'insectes capturées sous climat semi-aride était plus €élevé que
sous climat saharien (aride). Dans le climat semi-aride des oliveraies, les insectes
phytophages étaient les plus capturés, suivis des prédateurs, tandis que dans le climat aride,
les prédateurs étaient les plus capturés, suivis des insectes phytophages. Parmi les insectes
phytophages enregistrés, et qui sont considérés comme des ravageurs graves dans la culture
de l'olivier, figurent Bactrocera oleae, Parlatoria oleae, Euphyllura olivina et Liothrips
oleae (Chafaa et al., 2019). Par ailleurs, les résultats de Mahmoudi et al. (2023) ont montré
que la variété d'olive de table Sigoise est plus affectée par les ravageurs que la variété

Chemlal, en particulier pour les thrips et les ravageurs : 7. fabaci, F. occidentalis et H. tritici.

Verticillium dahliae et d'autres champignons pathogénes du sol tels que Fusarium
oxysporum, F. solani, Rhizoctonia solani et Pythium sp. sont responsables de la pourriture
des racines et des maladies du flétrissement, la maladie de flétrissement causée par
Verticillium dahliae étant la maladie la plus grave des oliviers dans le monde. La maladie du
nceud de l'olivier, causée par la bactérie Gram-négatif Pseudomonas savastanoi pv.
savastanoi, est une autre maladie courante et importante qui infecte les parties aériennes de
la plante d'olivier et provoque des dommages graves et des pertes de production importantes.
Des implications similaires peuvent également survenir en raison de la maladie de
I'anthracnose, causée par les champignons pathogenes Colletotrichum acutatum et
Colletotrichum gloeosporioides. Elle infecte plusieurs parties de 1'olivier telles que les fleurs,
les feuilles, les pousses et les fruits, entrainant des pertes de rendement importantes (Bizos et

al., 2020).

6. Microbiote du sol

La microbiote des plantes forme un réseau complexe ou les communautés microbiennes et
leur diversité changent dynamiquement tout au long du cycle de vie de la plante (Ying-Ning
et al. 2017). Les microbes associé€s aux plantes vivent soit a l'intérieur des tissus végétaux,
soit a la surface des organes végétaux. Généralement, les microbes du phyllosphére sont
considérés comme des épiphytes, tandis que les microbes résidant a l'intérieur des tissus

végétaux sont définis comme des endophytes (Fausto et al., 2019).
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Les microorganismes de la rhizosphére peuvent jouer un role crucial dans la santé et la
croissance de l'olivier, en établissant des relations étroites avec le systéme racinaire qui
permettent aux plantes de pousser dans des conditions peu favorables, telles que la pénurie
d'eau, la salinité, la faible fertilité du sol, etc. Les microbes de la rhizosphére fournissant une
tolérance accrue aux oliviers face au stress abiotique (Choudhary et al., 2012 ; Bizos et al.,
2020). De plus, les champignons et les actinomycetes ont ét€ reconnus comme capables
d'utiliser les exsudats racinaires comme source de carbone, fournissant aux plantes des
nitrates assimilables rapidement, et jouant un role crucial dans le maintien de la santé du sol,
en plus d'exercer des effets antagonistes sur les agents pathogeénes des racines (Bizos et al.,
2020). Dans des conditions de stress abiotique, il a été rapporté que les champignons
endophytes produisent des phytohormones et des solutés compatibles qui maintiennent
l'intégrité et favorisent la croissance de 1'hdte (Yan et al., 2019). Des études récentes sur les
oliveraies ont montré que les pratiques de gestion durable des sols ont des effets positifs sur
la fertilit¢ microbiologique du sol et influencent les microbes vivant sur les fruits et les

feuilles d'olivier (Pascazio et al. 2015 ; Sastre et al. 2016 ; Fausto et al., 2019).

7. Biodiversité microbienne des olives de table

7.1. Olives frais

Le microbiote spontané des fruits d'olivier abritent une communauté microbienne diversifiée,
comprenant des levures non-Saccharomyces, des bactéries lactiques, des bactéries acétiques
et des champignons filamenteux. Plus de 108 souches de levures ont été isolées a partir de
fruits d'olivier. Quatorze espéces différentes de levures ont été identifiées, appartenant a sept
genres différents (Zygosaccharomyces, Pichia, Lachancea, Kluyveromyces, Saccharomyces,
Candida, Torulaspora), démontrant ainsi une diversité d'especes considérable. Dans les
fruits d'olivier frais, les levures étaient largement surpassées par les moisissures et les

bactéries (Romo-Sanchez et al., 2010).

7.2. Olives fermentés

La fermentation spontanée présente dans les processus de production d'olives de table résulte
de l'interaction entre la microbiote indigéne et divers microorganismes contaminants, créant
ainsi un écosysteme complexe de compétition et de synergie entre les bactéries lactiques et
les levures jusqu'a la fin de la fermentation (Panagou et al., 2003 ; Arroyo-Lopez et al.,
2008). Bien que certaines entérobactéries puissent étre initialement présentes en nombre

important, leur population diminue normalement au cours des premicres semaines de
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fermentation grace a l'acidification du milieu (Panagou et al., 2003; Abriouel ef al., 2011).
Cependant, une prolifération excessive de ces bactéries de détérioration peut altérer la qualité
du produit final (Garrido-Fernandez et al., 1997). Les bactéries lactiques sont essentielles
pour abaisser le pH des saumures et stabiliser le produit final, en particulier dans la méthode
de style espagnol, ou elles constituent la population microbienne dominante. En revanche,
leur développement est limité dans les méthodes grecque et californienne en raison de la

faible teneur en sucres réducteurs dans la saumure (Botta et Cocolin, 2012).

Sur les marchés algériens, les olives de table, généralement proposées en vrac ou dans des
contenants de 10 kg, sont vendues a température ambiante, favorisant ainsi la croissance
microbienne par rapport aux olives emballées dans des contenants en plastique, verre ou
métal. L'analyse métagénomique des olives de table commercialisées en Algérie a révélé la
présence prédominante de divers genres de levures (figure 10), notamment Candida,
Saccharomyces, Pichia et Kazachstania. Bien que d'autres groupes aient également été
détectés en plus faible abondance, tels que Wickerhamomyces, Debaryomyces, etc (Sab et

al., 2024).

L'analyse métagénomique a montré que les bactéries lactiques sont détectées en
concentrations plus élevées dans les olives fermentées naturellement que dans les olives
noires, et les olives vertes de style espagnol (figure 11). Le genre Lactiplantibacillus a été
identifi¢ comme prédominant dans les olives vertes de style espagnol et dans les olives
fermentées naturellement. Aucune population d'entérobactéries n'a été détectée dans les
olives vertes et naturelles en raison de leur environnement acide. Le genre
Celerinatantimonas a été observé en grande abondance dans les échantillons d'olives
fermentées naturellement, tandis que le genre Acefobacter était présent dans presque tous les
échantillons. Ces micro-organismes, ainsi que certaines levures oxydatives, jouent un role
significatif dans l'initiation du pourrissement en convertissant l'acide lactique en acide
acétique. Les chercheurs ont détecté €galement la présence de Pectinatus suggerant un début
de fermentation secondaire, ce qui peut compromettre les propriétés de conservation des
olives de table, ou la consommation de l'acide lactique dans les olives de table altere leurs
propriétés de conservation en favorisant la croissance d'autres microorganismes indésirables,

notamment le genre Clostridium (Sab et al., 2024).
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Figure 10. Analyse métagénomique des levures présentes dans les olives de table
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Figure 11. Analyse métagénomique des bactéries présentes dans les olives de table

commercialisées en Algérie (Sab et al., 2024).
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8. Influence des facteurs environnementaux sur la biodiversité

La plante d'olivier peut pousser dans des environnements tres diversifiés en termes de pH du
sol (5,5 a 8,5) et d'humidité, des régions arides aux régions semi-arides, grace a sa grande
tolérance et a sa grande adaptabilité aux sols pauvres, a la sécheresse, a la salinité, et a
I'exceés de bore et de chlore (Lopez-Escudero et al., 2011; Calvo-Polanco et al., 2016 ;
Ouledali ef al. 2018). Toutefois ces facteurs environnementaux peuvent avoir des effets

significatifs sur la biodiversité de I’olivier (Bizos ef al., 2020).

8.1. Climat

Les variations climatiques telles que la température, I'humidité et les précipitations peuvent
influencer la distribution des espéces végétales et animales associées a 1'olivier, ainsi que la
diversité microbienne dans le sol et sur les organes de la plante. Dans les environnements
arides et semi-arides, les cultures sont confrontées a des contraintes environnementales dues
a l'augmentation des températures causée par le changement climatique, aux changements de
fréquence des précipitations et a la survenue d'événements extrémes. Ces contraintes liées a
I'habitat et au climat peuvent réduire la productivité¢ des cultures et entrainer 1'érosion et la
dégradation des sols. Les changements climatiques peuvent avoir un impact significatif sur
'évolution des ravageurs et des maladies, ainsi que sur la faune naturelle qui sert d'agents
protecteurs dans les oliveraies. La diminution de la diversité floristique a été démontrée
comme entrainant une réduction de la faune, perturbant les mécanismes de contrdle
biologique et déclenchant des flambées de ravageurs (Cano-Ortiz et al., 2022). Les
fluctuations de température influent sur le taux de multiplication des insectes, impactant non
seulement leur survie mais aussi le potentiel d'évolution des pathogénes. De plus, il semble y
avoir un consensus croissant selon lequel les attaques de la mouche de I'olive subiront un
déplacement ou une intensification dans les régions "plus chaudes" en raison de

l'augmentation des températures pendant les mois d'ét¢ (Benitez-Cabello et al., 2023).

8.2. Type de sol

Les caractéristiques du sol, telles que la texture, la structure, le pH et la composition
minérale, peuvent affecter la biodiversité des micro-organismes du sol, y compris les
bactéries, les champignons et les actinomycetes, qui jouent un role crucial dans la santé des
plantes. L'olivier est largement connu pour sa forte tendance a l'alternance de la production,
avec des rendements plus €levés tous les deux ans. La faible fertilité du sol renforcent cette

tendance (Kour et al., 2018).
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8.3. Pratiques agricoles

Les pratiques agricoles telles que la gestion des cultures, 1'utilisation de pesticides, les
pratiques de fertilisation et d'irrigation peuvent influencer la composition et 1'abondance des
especes végétales, animales et microbiennes associées a l'olivier. De plus, 1'intensification
des pratiques agricoles de culture de 1'olivier, comme I'établissement de vergers avec des
densités d'arbres élevées pour augmenter la production d'olives entraine une augmentation a
la fois de l'incidence et de la sévérité¢ des ravageurs de l'olivier et des maladies du sol

(Lopez-Escudero et al., 2011 ; Bizos et al., 2020).
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Chapitre I1I: Conservation de la biodiversité de I’olive de table

Les pratiques agricoles modernes, tels que 1'usage répandu de pesticides et de fongicides, ont
engendré un déclin alarmant de la biodiversité dans les écosystémes forestiers et prairiaux au
fil des derniéres décennies. Cette tendance inquiétante se confirme dans les prévisions qui
annoncent un impact significatif sur la biodiversité mondiale avec I'expansion continue de ces
pratiques agricoles (Bienvenuti et Bretzel, 2017). Ces systémes agricoles modernes ont un
effet dévastateur direct sur diverses populations animales et végétales. Ainsi, il est primordial
de prendre des aujourd’hui des mesures pour préserver la biodiversité dans des écosystémes
agricoles cruciaux tels que les champs d'oliviers, ce qui nécessite des solutions pratiques et

durables.

1. Bonnes pratiques agricoles

L'expansion de la culture de 1'olivier en Algérie est trés rapide, avec l'implantation d'oliviers
sur de vastes superficies et dans plusieurs wilayas, tout en adaptant des systémes agricoles
modernes (Abdessemed et al., 2015; FAO 2022). Dans ces systemes, l'olivier constitue en
effet un cas extréme de monoculture, ce qui peut influencer la biodiversité des champs
d'oliviers (Haddad et al., 2020). Les régions méditerranéennes semi-arides bénéficient d'un
des climats agricoles les plus productifs au monde (Aznar et al., 2011). Malgré leur haute
productivité, bon nombre des sols agricoles dans ces régions ont une teneur treés faible en
matiere organique et sont exposés a une dégradation séveére et a une perte de fertilité
persistante. Les sols semi-arides sont soumis a 1'érosion par des précipitations peu fréquentes
mais intenses, a l'absence de couverture végétale et a des taux de minéralisation de la maticre
organique ¢élevés liés aux températures ¢levées (Maestre et al., 2012). Ainsi, l'application de
bonnes pratiques agricoles peut contribuer a atténuer ces problémes, en particulier ceux liés a

la biodiversité.

1.1. Gestion de I'eau

L’irrigation contribue a maintenir la fertilité des sols, favorisant ainsi la croissance d'une
végétation diversifiée qui fournit des habitats et des sources de nourriture pour une variété
d'especes. Toutefois, il faut utiliser des systemes d'irrigation efficaces pour minimiser la
consommation d'eau et éviter la sur utilisation des ressources hydriques sans dépravation de
les €cosystémes entourant. L'irrigation controlée peut étre utilisée pour créer des zones
humides, qui sont des habitats essentiels pour de nombreuses especes d'oiseaux, de

mammiferes, d'amphibiens et d'insectes (Cetin et al., 2004).
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De plus, une irrigation appropriée peut soutenir la végétation riveraine le long des cours d'eau
et des zones humides, offrant des habitats vitaux pour la faune et favorisant la biodiversité.
Les systémes d'irrigation bien planifiés peuvent créer des corridors écologiques qui relient les
habitats fragmentés, permettant aux espéces de se déplacer, de migrer et d'échanger des génes,

ce qui favorise la diversité génétique et la résilience des populations (Cetin et al., 2004).

1.2. Gestion des sols

Adopter des techniques de conservation des sols telles que la couverture végétale, le labour
minimum et l'apport de mati¢re organique pour prévenir 1'érosion et maintenir la fertilité¢ du
sol. Le labour intensif dans la culture de l'olivier favorise 1'appauvrissement en maticre
organique du sol et les pertes de nutriments ; de plus, il accroit les émissions de COj,
contribuant ainsi au changement climatique. Ainsi, il est impératif de préserver et régénérer la
matiere organique du sol (Vicente et al., 2016). La gestion des sols présente des avantages car
elle permet de réduire la compétition hydrique entre les arbres et les mauvaises herbes dans
les oliveraies méditerranéennes (Fernandez et al., 2016). De plus, des avantages pour les
propriétés du sol ont été observés sous les systemes de gestion organique dans les plantations
d'oliviers (Soriano et al., 2013). Les études de Parras et Lozano (2014), portant sur la
gestion agricole biologique dans les oliveraies, ont montré les bénéfices de 1'augmentation des

réserves de la matiére organique du sol par rapport au systeme de labour conventionnel.

Les techniques agricoles biologiques peuvent favoriser la biodiversité végétale et la qualité du
sol dans les oliveraies, avec une influence positive sur les paramétres de qualit¢é du sol
(Calabrese et al., 2015). De méme, un impact positif a été rapporté sur la biodiversité des

nématodes, ainsi que sur les parameétres physico-chimiques du sol (Sanchez et al., 2015).

1.3. Fertilisation équilibrée

Appliquer les engrais de maniere équilibrée en fonction des besoins spécifiques de 1'olivier est
essentiel pour éviter la sur-fertilisation et la pollution des eaux souterraines. La pollution du
sol et des eaux ainsi que l'utilisation d'engrais chimiques influencent considérablement la
biodiversité végétale, animale et microbienne des cultures d'oliviers. Il est préférable d'utiliser
de la matiere organique telle que le fumier ou le compost et d'éviter les engrais minéraux.
Cette pratique favorise la biodiversité en mettant a disposition des étres vivants la matiére
organique nécessaire a leur croissance. L’utilisation des engrais biologique favorise des
teneurs plus élevées en matiere organique du sol et en azote par rapport aux engrais minérales

utilisés dans les cultures d'oliviers conventionnelles ou modernes (Soriano et al., 2013).
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De méme, les modéles de fertilisation azotée peuvent avoir un impact significatif sur la
dynamique de 1'azote et doivent étre surveillés pour rendre les programmes de fertilisation
durables. Dans ce contexte, Gomez et al. (2015) ont ¢valué¢ la minéralisation nette de 1'azote
et la nitrification avec des engrais biologiques. Les résultats ont montré que la minéralisation
nette de 'azote et la nitrification étaient plus élevées en utilisant des engrais biologiques qu'en

utilisant des engrais minéraux.

1.4. Taille et élagage

La taille et 1'¢lagage des arbres peuvent avoir des effets variés sur la biodiversité, en fonction
de la maniere dont ces pratiques sont réalisées. Une taille réguliére et appropriée peut
contribuer a maintenir la santé des arbres en éliminant les branches mortes ou malades, en
réduisant la densité du feuillage pour favoriser la circulation de l'air et en réduisant le risque
de maladies ou d'infestations par des parasites. Des arbres en bonne santé peuvent fournir un
habitat plus favorable a la biodiversité. Ces pratiques peuvent favoriser la formation de
structures arborées diversifiées, offrant ainsi une gamme d'habitats pour différentes espéces
végétales et animales. Par exemple, la création de différentes strates de végétation peut
permettre a différentes especes d'oiseaux de trouver des sites de nidification adaptés a leurs

besoins (Marshall et Maudsley, 2001).

2. Diversification variétale

La diversification et 1'implémentation de plusieurs variétés d'oliviers sont des stratégies
essentielles pour préserver la biodiversit¢ des variétés d'oliviers. En cultivant une variété de
cultivars d'oliviers, les agriculteurs peuvent contribuer a la conservation de la diversité
génétique au sein de I'espece d'olivier, ce qui est crucial pour la résilience face aux ravageurs,
aux maladies et aux changements environnementaux. Cette diversité non seulement améliore
les expériences culinaires et sensorielles des olives de tables, mais favorise également la

résilience écologique au sein des oliveraies (Khadari et al., 2019).

En outre, la culture de différentes variétés d'oliviers peut soutenir la préservation des pratiques
agricoles traditionnelles et du patrimoine culturel associés a la culture de I'olivier dans
différentes régions car de nombreuses variétés locales et ancestrales d'oliviers sont cultivées
depuis des générations, incarnant des identités culturelles et des histoires uniques (Khadari et

al., 2019).
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3. Contréle des prédateurs naturels

Les prédateurs naturels (figure 12) tels que les coccinelles (contre les pucerons et de
cochenilles), larve des syrphes (contre les aphides), larve des chrysopes (contre les pucerons
et les thrips), ainsi que les araignées prédatrices (contre les insectes nuisibles), jouent un role
essentiel dans le maintien de 1'équilibre écologique des oliveraies en régulant les populations
d'insectes ravageurs (Paredes et al., 2019). En favorisant ces prédateurs naturels plutét que
d'avoir recours a des pesticides chimiques, les agriculteurs peuvent préserver un équilibre
naturel et prévenir les flambées de ravageurs, contribuant ainsi a la santé des €cosystémes et a
la réduction de la pollution environnementale. Cependant, il est important de contrdler le
nombre de prédateurs naturels afin d'éviter que I'un d'entre eux ne perturbe I'équilibre de

'écosysteme (Paredes et al., 2019).

occinelles et pucerons  Larve de syrpheset aphides  chrysopes ét pucerons

Figure 12. Exemples de prédateurs naturels contre les ravageurs d’oliviers (Anonyme, 2024).

4. Promotion des pollinisateurs

Les oliviers dépendent des pollinisateurs, tels que les abeilles (figure 13) et les bourdons, pour
assurer la pollinisation et ainsi produire des fruits. Les pollinisateurs contribuent également a
la diversité génétique des oliviers en favorisant la reproduction croisée entre différentes
variétés. Cela permet de maintenir la diversité génétique au sein des populations d'oliviers, ce
qui est important pour leur résilience aux maladies et aux changements environnementaux. La
promotion de ces pollinisateurs est donc essentielle pour garantir des rendements optimaux et
maintenir la biodiversité dans les oliveraies. Introduire des colonies d'abeilles au sein des
oliveraies est une pratique a double intérét extrémement bénéfique pour la biodiversité des
oliviers destinés a la production d'huile et d'olives de table (Zhu et al., 2013 ; Giovanetti et

al., 2018).
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Figure 13. Pollinisation des fleurs d’olivier par les abeilles (Anonyme, 2024).

5. Amélioration du microbiote du sol

Le macrobiote du sol joue un rdle essentiel dans la fertilit¢ et la structure du sol en
décomposant les déchets et la matiere organique végétale et animale. Ainsi, incorporer du
compost, du fumier composté ou des engrais verts dans le sol peut enrichir son microbiote en
fournissant des nutriments essentiels et en favorisant la croissance des micro-organismes
bénéfiques (Pleguezuelo et al., 2018). Diminuer le labour peut aider a préserver la structure
du sol et favoriser la diversité microbienne. De méme, le maintien des cultures de couverture
telles que le trefle, la luzerne ou le seigle peut enrichir le microbiote du sol en fournissant de

la mati¢re organique et en favorisant la fixation de I'azote (Pleguezuelo et al., 2018).

La réduction d'utilisation des pesticides est cruciale, car ces composés peuvent avoir un
impact négatif sur le microbiote du sol en ¢éliminant non seulement les organismes nuisibles,
mais aussi les micro-organismes bénéfiques. En réduisant 1'utilisation de pesticides chimiques,
on favorise un microbiote plus équilibrée et diversifice (Pleguezuelo et al., 2018). Une autre
pratique qui peut aider a améliorer et préserver le microbiote du sol est 1'ajout de biochar, qui
peut améliorer la rétention d'eau et la structure du sol tout en fournissant un habitat propice a

la croissance des micro-organismes bénéfiques (Zhang et al., 2022).

6. Enjeux et défis liés a la conservation de la biodiversité
Les enjeux et défis liés a la conservation de la biodiversité des olives de table sont multiples

(Sardaro et al., 2016 ; Fanelli ef al., 2022 ; Cabelo et al., 2023):

e Perte d'habitats naturels et la conversion des terres agricoles en zones urbaines ou
industrielles entrainent la perte d'habitats naturels pour les oliviers et d'autres espéces
végétales et animales qui en dépendent.

e Les ravageurs et les maladies peuvent menacer les cultures d'oliviers, nécessitant

l'utilisation de pesticides qui peuvent avoir un impact sur la biodiversité environnante.
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e Les variations des précipitations, des températures dues au changement climatique
peuvent affecter la croissance et la productivité des oliviers, ainsi que la distribution
des espéces qui dépendent de cet écosysteme. De méme les changements climatiques
peuvent avoir des effets sur la biodiversité et la croissance microbiennes des olives de
table tels que les bactéries lactiques et les levures.

e Perte de diversité génétique, la monoculture intensive peut entrainer une perte de
diversité génétique parmi les variétés d'olives cultivées, ce qui les rend plus
vulnérables aux maladies et aux conditions environnementales changeantes.

e Le manque de sensibilisation du public aux enjeux de conservation de la biodiversité
des oliviers de table peut limiter les efforts de préservation et de restauration de ces

écosystemes.

7. Initiative de conservation et programmes de restauration

Les initiatives de conservation et les programmes de restauration peuvent jouer un role crucial
dans la préservation de la biodiversité des oliviers de table. Ainsi, il est important que le
gouvernement, ainsi que les associations et les organisations agricoles, établissent des

programmes ciblés qui ont pour objectif de (Benayas et Bullock, 2012 ; Frischie, 2017) :

e Protéger les habitats naturels des variétés d'oliviers de table, en particulier ceux qui
abritent une grande diversité d'especes végétales et animales.

e Protéger les variétés d'oliviers de table menacées, en mettant en place des mesures
spécifiques pour leur protection et leur rétablissement.

e Restaurer les €écosystémes qui ont ét¢ dégradés ou endommagés par des activités
humaines telles que la déforestation, la pollution et le changement climatique. Cela
peut inclure la plantation d'arbres, la réhabilitation des zones humides et la
restauration des récifs coralliens.

e Préserver la diversité génétique des olives de table, ce qui est essentiel pour assurer
leur survie a long terme et leur capacit¢ a s'adapter aux changements
environnementaux.

e Sensibiliser les agriculteurs a I'importance de la biodiversité des oliviers de table et
des écosystemes qui y sont liés, ainsi que sur les actions que chacun peut prendre pour

contribuer a leur préservation.
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Conclusion

L'olivier de table occupe une place importante dans l'agriculture et 1'agroalimentaire algérien.
Notre étude bibliographique a révélé la diversité variétale des oliviers de table cultivés en
Algérie, avec plus de 16 variétés identifiées. Les principales variétés cultivées en Algérie sont
la variété "Sigoise" et "Azeraj", représentant respectivement 25% et 10% du verger national.
Ces deux variétés jouissent d'une diffusion étendue a 1'échelle nationale. D'autres variétés sont
également cultivées, telles que les variétés "Aberkane", "Bouchouke", "Agrarez", "Ahroun",
"Tefah", "Aghenfas", "Aguenaou", etc. Parmi ceux, plus de 11 variétés appartiennent a la

lignée chlorotypique d'oliviers E1 (CE1-CL1) de la Méditerranée/Afrique saharienne.

En plus de la biodiversité variétale des oliviers de table en Algérie, I'écosystéme de 1'oliveraie
est trés riche. Plus de 19 espéces d'oiseaux appartenant a 15 différentes familles ont été
signalées, avec une prédominance de Passériformes. De plus, les oliveraies en Algérie abritent
une riche faune d'arthropodes et d'insectes. Les oliviers sont sujettes a de nombreux
ravageurs, notamment : la mouche de I'olive, le pou de San José, la cochenille de 1'olivier, etc.
Le sol des vergers d'oliviers peut étre I'hdte de plusieurs micro-organismes endophytes, de
champignons et d'actinomycetes, formant un rhizosphére important pour la santé et la

croissance de l'olivier.

La microbiologie des olives de table en Algérie est également trés diversifiée, comprenant des
levures non-Saccharomyces, des bactéries lactiques, des bactéries acétiques et des
champignons filamenteux. Au cours de la production des olives de table, ce microbiote
spontan¢ et indigéne forme, avec les micro-organismes contaminants, un écosysteme
complexe de compétition et de synergie. Dans les olives de table commercialisées en Algérie,
la prédominance des bactéries lactiques ainsi que des genres de levures Candida,

Saccharomyces et Pichia a été rapportée.

Les facteurs environnementaux tels que le climat, le type de sol et les pratiques agricoles ont
des effets significatifs sur la biodiversité de I’olivier. Ces effets peuvent étre atténués par :
l'adoption de bonnes pratiques agricoles, la diversification variétale, l’utilisation des
prédateurs naturels, la promotion des pollinisateurs et 1’amélioration du microbiote du sol.
Ces pratiques peuvent contribuer a la protection et a l'amélioration de la biodiversité des
oliveraies en Algérie. En parallele, des initiatives de conservation et des programmes de
restauration doivent €tre lancés afin de surmonter les différents défis et les enjeux liés a la

conservation de la biodiversiteé.
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Résumé :

Les olives de table sont le produit de la fermentation des olives. Les vergers d'oliviers
et les olives de table sont réputés pour leur biodiversité. La demande croissante des
olives de tables en Algérie a conduit a une culture moderne et intensive des oliviers.
Ainsi, I'objectif de ce travail bibliographique est d'étudier la biodiversité des olives de
table en Algérie, de leur diversité variétale jusqu'a leur fermentation, et de proposer
des démarches de conservation face aux défis. Notre étude a révélé que les olives de
table sont treés diversifiées en Algérie, ou dix-neuf variétés sont cultivées, avec une
prédominance des variétés Sigoise et Azeraj. Aussi il est démontré la richesse de sa
flore, avec un nombre significatif de plantes-et de sa faune, avec plus de 19 especes
d'oiseaux et des centaines d'espéces phytophages, d'arthropodes et d'insectes. De
méme, le microbiote du sol des vergers d'oliviers contient plusieurs especes de micro-
organismes endophytes, de champignons et d'actinomycetes. L'écosysteme des olives
fermentées est également trés riche en levures, moisissures et bactéries,
principalement les bactéries lactiques. Le profil microbien des olives fermentées
différe selon la méthode de fermentation. Le climat et les pratiques agricoles sont les
principaux facteurs qui influent sur la biodiversité des olives de table. Ainsi, la
meilleure fagon de préserver cette biodiversité est de veiller a I'application de bonnes
pratiques agricoles, a la diversification des variétés, au contrdle des prédateurs et a la
promotion des pollinisateurs, ainsi qu'a I'amélioration du microbiote du sol. De méme,
les initiatives de conservation et les programmes de restauration peuvent jouer un role

important dans la préservation de la biodiversité des olives de table.

Mots clés : olivier, olive de table, fermentation, biodiversité, écosysteme,

conservation.



Abstract:

Table olives are the product of olive fermentation. Olive orchards and table olives are
renowned for their biodiversity. The growing demand for table olives in Algeria has
led to modern and intensive cultivation of olive trees. Thus, the objective of this
bibliographic work is to study the biodiversity of table olives in Algeria, from their
varietal diversity to their fermentation, and to propose conservation approaches in the
face of challenges. Our study revealed that table olives are very diverse in Algeria,
where nineteen varieties are grown, with a predominance of the Sigoise and Azeraj
varieties. The study also highlighted the richness of its flora, with a significant
number of plants, as well as its fauna, with more than 19 species of birds andhundreds
of phytophagous species, arthropods and insects. Similarly, the soil microbiota of
olive orchards contains several species of endophytic microorganisms, fungi and
actinomycetes.The ecosystem of fermented olives is also very rich in yeasts, molds
and bacteria, mainly lactic acid bacteria.The microbial profile of fermented olives
differs depending on the fermentation method.Climate and agricultural practices are
the main factors influencing the biodiversity of table olives.Thus, the best way to
preserve this biodiversity is to ensure the application of good agricultural practices,
the diversification of varieties, the control of predators andthe promotion of
pollinators, as well as the improvement of the soil microbiota.Likewise, conservation
initiatives and restoration programs can play an important role in preserving the

biodiversity of table olives.

Key words: olive tree, table olive, fermentation, biodiversity, ecosystem, conservation.
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