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Résumé

L’oliveraie tunisienne d’olivier s’étend du nord au sud, témoignant d’une grande richesse. Cependant, cette oléiculture est axée
sur deux principaux cultivars : le cultivar Chétoui, dans le Nord, et le cultivar Chemlali, dans le Centre et le Sud du pays. À l’instar
des pays du bassin méditerranéen, la Tunisie doit se plier aux exigences agronomiques et technologiques de son oléiculture. Notre
étude porte sur la caractérisation pomologique et technologique de quatre cultivars d’olivier, Chétoui, Chemlali, Gerboui et Chaïbi,
implantés dans trois milieux différents. Les caractères pomologiques des fruits sont influencés par le patrimoine génétique et par
le site géographique. Chaque individu, dans son milieu, exprime différemment ses potentialités génétiques, ce qui se traduit par
une importante variabilité intra-variétale. Nous avons noté une importante fluctuation du pourcentage de pulpe de trois individus
Chaïbi en fonction de leurs sites géographiques ; il varie de 49,06 à 82,19%. Les trois individus de Gerboui ont montré une
variabilité importante du poids moyen du fruit, qui passe de 1,13 à 3,17 g. Des fluctuations de la teneur en huile par rapport à la
matière fraîche et à la matière sèche sont notées. La composition en acides gras totaux a connu une variation. Les teneurs en acides
oléique et linoléique varient énormément chez les individus Chétoui et Chaïbi dans les trois sites géographiques. Les individus
du cultivar Chemlali montrent une variation des teneurs en acides palmitique et palmitoléique. Le deuxième site géographique
semble être plus favorable pour les caractéristiques technologiques de tous les cultivars étudiés. Ainsi, chaque individu d’un même
cultivar montre des potentialités qui se répercutent sur les caractères pomologiques et technologiques de ses fruits. Pour citer cet
article : H. Hannachi et al., C. R. Biologies 330 (2007).
© 2006 Académie des sciences. Publié par Elsevier Masson SAS. Tous droits réservés.

Abstract

Influence of the geographical locations on the agronomical and technological potentialities of the olive tree (Olea euro-
paea L.) in Tunisia. This study aims at characterization four cultivars of the olive trees, Chétoui, Chemlali, Gerboui, and Chaïbi,
cultivated in three different geographical locations, from pomological and technological points of view. The pomological characters
of the fruit are influenced by the geographical location. Each individual of the same cultivar expresses different pomological
characters. We have noted a significant fluctuation of the flush percentage in three Chaïbi individuals according to their geographical
site; it varies from 49.06 to 82.19%. The three Gerboui individuals showed a significant variability of the fruit weight (from 1.13 to
3.17 g). Fluctuations of olive oil contents were also observed. Several fatty acid compositions showed some variation. The oleic and
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linoleic acid contents varied among individuals from Chétoui and Chaïbi. Moreover, the individuals of the cultivar Chemlali showed
a variation of their content in palmitic and palmitoleic acids. Indeed, each individual of a cultivar showed its own potentialities,
which are reflected by its pomological and technological characters. According to their geographical location, individuals from a
given cultivar displayed diverse potentialities. To cite this article: H. Hannachi et al., C. R. Biologies 330 (2007).
© 2006 Académie des sciences. Publié par Elsevier Masson SAS. Tous droits réservés.
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The Tunisian olive tree culture constitutes one of the
principal economical and agricultural strategic sectors.
About 60 million trees are distributed and spread on
1.6 million hectares, representing a third of the culti-
vated area. The olive growing areas spread from the
northern to the southern regions, where a wide range
of edapho-climatic conditions are prevailing. However,
this culture depends on two prevailing cultivars, Chetoui
in the northern and Chemlali in central and southern
parts of the country. These two cultivars covered 50%
of the different olive trees plantation; several minor va-
rieties are maintained in restricted areas in the different
plantations.

In this present study, we performed a pomologi-
cal and technological characterization of four cultivars
(Chemlali, Chetoui, Gerboui, Chaïbi) cultivated in three
different geographical locations (Béjà, Seliana, Biz-
erte), with the aim to obtain further information on the
diversity of the cultivars in various geographical sites,
and to estimate their potentialities.

The pomological descriptors showed a variation be-
tween the individuals of a given cultivar according to
the location. A principal-component analysis (PCA)
was carried out on the pomological fruit descriptors. It
showed a group of three Chemlali individuals, whereas
individuals of other cultivar were separated. The other
cultivars showed variability as regards several traits,
which can be used to choose the agronomic potentiali-
ties required: fruit weight, flesh percentage... In fact, it is
necessary to characterize individuals from a cultivar in
different culture sites, to determine the limit of the best
agronomical potentialities. The plasticity of a character
can be due to three principal components, which are ge-
netic, environmental and ontogenetic, respectively.

For individuals of the four cultivars grown in three
different environments, we observed that:

– (1) the oil content showed some variation accord-
ing to the cultivar and to the geographical site.
The higher variation range of the oil content was
observed between the three Gerboui individuals;
it varied from 17.15 (Gerboui1) to 25.20% (Ger-
boui3);

– (2) the fatty acid composition showed another type
of variation. A moderate fluctuation of the stearic
(C18:0) and the palmitic (C16:0) acids were observed
in individuals of a given cultivar. The oleic acid
is the major fatty acid of the olive oil and it var-
ied in the three cultivars Chetoui (from 57.20 to
71.82%). A moderated variation of this fatty acid
was noted between the individuals from Chaïbi
(63.11 to 68.88%). Both cultivars Chemlali and
Gerboui did not show a significant variation of oleic
acid content;

– (3) the comparison of the fatty acids content with
the market standards showed that the majority of the
content was in agreement with these limits. The cul-
tivars Chetoui2, Gerboui2 and Chemlali2 matched
perfectly. The second location of these cultivars
seemed favourable to a better fatty acid composi-
tion in oil. The two other locations seemed to in-
fluence the content in linoleic C18:3 and arachidic
C20:0 acids. The three individuals from Chaïbi were
within the standard limits as regards this trait.

Principal-component analysis did not show any sep-
aration of the individuals from a cultivar. This was con-
firmed by the moderate differences in the major oil char-
acters. Nevertheless, this type of difference can be used
for improving the technological standards of the culti-
var by choosing the most adequate geographical sites
that enabled valuable technological characteristics.

In conclusion, the individuals can display the re-
quired agronomic and technological characteristics ac-
cording to the culture locations. In this case, we can
recommend studying the potentialities of each cultivar
in various geographical locations, according to various
culture techniques, in order to explore all the potential-
ities in diversity expression. Consequently, the descrip-
tion and the estimation of genetic diversity constitute
essential preconditions for the strategy of genetic re-
sources’ management. Accordingly, pomological, tech-
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nological, and agronomic studies of the Tunisian culti-
vars in various geographical locations make it possible
to use correctly the potentialities of cultivars, in accor-
dance with standards. Further studies are performed for
genotyping all these individuals, in order to estimate
their genetic and environmental variations.

1. Introduction

L’oléiculture tunisienne constitue l’un des princi-
paux secteurs stratégiques de l’économie en général et
de l’agriculture en particulier. La Tunisie se classe au
quatrième rang mondial en nombre de pieds d’olivier,
près de 60 millions d’arbres, et au deuxième rang en
termes de superficie, de l’ordre de 1,6 millions d’hec-
tares, soit près du tiers des terres arables du pays [1].
La culture de l’olivier est distribuée sur l’ensemble du
pays, de la zone humide (1200 mm) à la zone saharienne
(pluviosité ne dépassant pas 150 mm). Le potentiel oléi-
cole est localisé pour 30% au nord, 38% au centre et
32% au sud. Il est réparti dans des conditions bioclima-
tiques très variées. Cependant, cette oléiculture est axée
sur deux cultivars dominants, le cultivar Chétoui, dans
le Nord, et le cultivar Chemlali dans le Centre et le Sud
du pays.

Les mécanismes de la variation et de la sélection
variétale exercée par l’homme ont provoqué une diver-
sification morphologique qui a conduit à des critères
de détermination des variétés. Chez l’olivier, un certain
nombre de critères morphologiques, physiologiques et
agronomiques présentent une grande variabilité entre
les cultivars, témoignant ainsi du polymorphisme gé-
nétique de cette espèce. Parmi les critères étudiés, les
principaux sont la forme et les dimensions du fruit [2,
3], la teneur en huile et les taux relatifs en acides gras
[4–6].

L’étude des critères pomologiques constitue la base
de la classification et de l’identification d’un grand
nombre de cultivars [3,7–12]. Ces critères sont à la
base d’une méthodologie de caractérisation éditée par
le Conseil oléicole international (COI).

En termes d’amélioration des caractères agrono-
miques recherchés, il est nécessaire de révéler des po-
tentialités de production des cultivars, face à une de-
mande intérieure en croissance rapide et à un marché
international de plus en plus exigeant.

L’oléiculteur s’intéresse classiquement à plusieurs
caractères agronomiques et technologiques. Les culti-
vars qui sont avantageux sont ceux à gros fruits ; ceux
destinés à la conservation doivent avoir une proportion
de pulpe élevée par rapport au noyau.
Certains cultivars, qui étaient très répandus, voient
leur aire de culture se réduire, tandis que d’autres, dont
la zone de culture était très restreinte, connaissent une
expansion géographique : ceci est dû à des problèmes
d’adaptation. La prédiction de la plasticité ou la spéci-
ficité d’adaptation des cultivars d’olivier est encore un
problème qui dépend d’une expérimentation préalable
longue et onéreuse.

Le secteur oléicole en Tunisie se trouve confronté à
un dilemme de productivité et de durabilité. L’améliora-
tion de la production et, par conséquent, de la compéti-
tivité est impérative face aux défis économiques actuels.
Néanmoins, les exigences de la productivité ne doivent
nullement masquer les bases d’un développement du-
rable et la conservation des ressources génétiques.

Dans la présente étude, nous avons abordé la ca-
ractérisation de quatre cultivars cultivés in situ dans
trois milieux différents, dans le but d’obtenir des don-
nées complémentaires sur la diversité potentielle, de
connaître l’adaptation d’individus d’un cultivar à des
milieux pédoclimatiques et agronomiques différents et,
par conséquent, d’estimer et d’utiliser les potentialités
réelles des cultivars dans les milieux qui sont les plus
favorables.

2. Matériels et méthodes

2.1. Matériel végétal

Quatre cultivars, implantés dans trois milieux dif-
férents, font l’objet de cette étude (Tableau 1). Trente
fruits ont été récoltés par génotype en pleine maturation,
pesés puis dénoyautés afin de déterminer les descrip-
teurs du fruit et du noyau (Tableau 2). La méthodologie
d’étude est décrite dans plusieurs travaux [13–16].

2.2. Méthodes expérimentales

2.2.1. Extraction de la matière grasse (méthode au
Soxhlet)

L’extraction a été réalisée par la méthode au Soxhlet
à des températures élevées, en utilisant l’hexane comme
solvant organique, selon la méthode décrite par plu-
sieurs auteurs [17–19].

2.2.2. Les substances lipophiles
Afin de neutraliser les lipases, enzymes capables de

dégrader les triglycérides, 5 g de fruit de chaque arbre
ont été fixés dans de l’eau bouillante (eau de fixation)
pendant 5 min. L’extraction des substances lipophiles a
été pratiquée selon le protocole d’Allen et Good [20] :
les fruits fixés ont été broyés dans un mortier jusqu’à
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Tableau 1
Cultivars et les sites géographiques de culture

Cultivars Site Latitude/longitude
(grade)

Altitude (m) Type de sol Pluviométrie
annuelle moyenne
(mm)

Température
annuelle moyenne
(◦C)

Étage
bioclimatique

Chétoui1
Chemlali1
Chaïbi1
Gerboui1

Bèjà 3644/911 181 Sols rouges
méditerranéens

720 17.8 Subhumide à
hivers doux

Chétoui2
Chemlali2
Chaïbi2
Gerboui2

Séliana 3623/927 431 Calco-
magnésien

440 16.5 estimation Semi-aride

Chétoui3
Chemlali3
Chaïbi3
Gerboui3

Bizerte 3715/948 66 Sol rouge
méditerranéen
érodé sur dune
calcaire

411 18 Subhumide à
semi-aride
Tableau 2
Descripteurs du fruit et du noyau étudiés et leurs abréviations utilisées

Descripteur Abréviation

Poids moyen du fruit (g) PF
Poids moyen du noyau (g) PN
Rapport pulpe noyau Rap
Pourcentage de pulpe % pulpe
Longueur moyenne du fruit (mm) LF
Diamètre moyen du fruit (mm) DF
Forme du fruit LF/DF
Longueur moyenne du noyau (mm) LN
Diamètre moyen du noyau (mm) DN
Forme du noyau LN/DN

l’obtention d’une pâte. L’extraction a été réalisée dans
un mélange de chloroforme et de méthanol (1/1, v/v).
L’élimination des résidus lipidiques a été effectuée par
l’addition d’eau salée (1% de NaCl) en volume égal au
volume du chloroforme et de méthanol. L’homogénat
ainsi obtenu a été centrifugé à 3000g pendant 15 min.
La phase inférieure (chloroforme) renferme les lipides ;
elle a été récupérée avec une pipette Pasteur. Les lipides
ont été obtenus après évaporation sous vide, puis ils ont
été conservés dans le mélange de toluène et d’éthanol
(1/4, v/v) à −20 ◦C [21].

2.2.3. Méthylation des acides gras totaux
Les acides gras totaux ont été extraits, puis méthylés,

dans 0,5 ml du produit préparé ci-dessus, dans un tube
de méthylation. Ils ont ensuite été évaporés à sec, puis
saponifiés en présence de NaOH méthanolique 0,5 N
dans un bain-marie porté à 65 ◦C pendant 15 min. La
transméthylation a été réalisée en présence de trifluorure
de bore (BF3) à 65 ◦C pendant 5 min. L’étalon interne
utilisé comme référence interne est l’acide margarique
C17:0. Après refroidissement et lavage, les esters mé-
thyliques ont été extraits à l’aide du pentane. Quelques
millilitres de chloroforme ont été ajoutés à la phase or-
ganique avant la procédure d’injection pour réaliser la
chromatographie en phase gazeuse.

2.2.4. Dosage des acides gras par chromatographie en
phase gazeuse

Le dosage des esters méthyliques a été réalisé par
chromatographie en phase gazeuse (chromatographe
Girdel, série 300c) équipé d’une colonne capillaire
super-Icowas de 30 m de longueur et de 0,53 m de
diamètre interne ; l’épaisseur du film est de 1 µm. La
température de la colonne capillaire est maintenue à
200 ◦C durant toute la durée de l’analyse. La tempéra-
ture de l’injection est de 230 ◦C et celle du détecteur de
250 ◦C. Le gaz vecteur est l’azote, fourni à la pression
de 0,4 bar.

2.2.5. Analyses statistiques appliquées
Des analyses en composantes principales ont été réa-

lisées séparément sur les caractères pomologiques du
fruit et sur ceux relatifs à l’huile d’olive, dans le but de
faire apparaître des associations d’individus ou des liai-
sons entre les variables. Les analyses ont été effectuées
au moyen du logiciel STATISTICA.



H. Hannachi et al. / C. R. Biologies 330 (2007) 135–142 139
Tableau 3
Moyenne des caractères pomologiques des olives des quatre cultivars
implantés dans trois sites géographiques

Variable LF DF PF LN DN PN R %

Chétoui1 19,38 14,50 3,27 14,09 5,65 0,31 9,65 90,61
Chétoui2 16,15 11,61 1,53 12,39 6,50 0,37 3,35 74,83
Chétoui3 18,11 12,63 1,87 14,07 5,78 0,36 4,47 78,74
Chemlali1 13,33 9,53 0,79 11,47 5,05 0,21 2,75 73,30
Chemlali2 13,73 9,63 0,89 11,61 5,26 0,24 2,88 72,14
Chemlali3 13,49 9,57 0,83 11,43 5,13 0,22 2,85 73,30
Chaïbi1 15,22 11,07 0,96 12,16 5,70 0,21 3,61 78,33
Chaïbi2 11,18 7,71 0,38 9,43 5,56 0,19 0,96 49,06
Chaïbi3 13,16 9,96 1,08 10,26 4,56 0,18 5,41 82,19
Gerboui1 13,64 11,61 1,13 10,52 6,96 0,32 2,56 71,74
Gerboui2 13,62 12,00 1,48 9,22 6,30 0,26 4,77 81,74
Gerboui3 17,62 16,58 3,17 10,42 7,17 0,39 7,66 86,88

Fig. 1. Analyse en composantes principales des descripteurs pomolo-
giques des individus d’un même cultivar, implantés dans trois milieux
différents.

3. Résultats

3.1. Variabilité pomologique

Le Tableau 3 regroupe les moyennes des descripteurs
pomologiques étudiés et montre une importante varia-
tion entre les individus d’un même cultivar.

Le cultivar Gerboui1, dans la zone de Béjà, se ca-
ractérise un poids moyen des fruits de 1,13 g et atteint
un poids de 3,17 g dans la zone de Bizerte. Le cultivar
Chétoui se caractérise par un poids moyen des fruits de
2,53 g dans le premier site (Béjà), poids qui augmente à
3,27 g dans le site de Bizerte. Le poids moyen du fruit
du cultivar Chaïbi varie de 0,38, dans le site de Séliana,
à 1,08 g, dans le site de Bizerte. Pour le pourcentage de
pulpe, les trois individus de Chaïbi montrent une varia-
tion importante, de 49,06 à 82,19%, selon le site.

L’analyse en composantes principales réalisée sur les
descripteurs pomologiques du fruit (ACP1) est présen-
tée sur la Fig. 1. L’axe 1 rend compte de 61,51% de
l’inertie totale ; il est corrélé avec le poids moyen du
Tableau 4
Pourcentage de l’inertie et variables corrélées avec les axes de l’ana-
lyse en composantes principales

Pourcentage de l’inertie Variables corrélées avec les axes

ACP1 : pomologie

Axe1 61,51 LF/DF ; PF ; LN ; LN/DN ; R
Axe2 19,20 DF ; DN ; PN
Axe3 13,10 LF ; LN % pulpe

ACP2 : technologie

Axe1 50,70 C18:0 ; C18:1 ; C18:2 ; C20:0
AGM ; AGP

Axe2 26,93 AGT/MF ; AGT/MS ; AGI
C18:2

Axe3 11,49 C16:0 ; C16:1
AGS

LF/DF ; PF ; LN ; LN/DN ; R ; DF ; DN ; PN ; LF ; % pulpe (voir Ta-
bleau 2).

fruit (PF), la forme du fruit (LF/DF), du noyau (LN/DN)
et le rapport pulpe noyau (Tableau 4). L’axe 2 explique
19,20% de l’inertie totale ; il est corrélé au diamètre
moyen du fruit (DF), du noyau (DN) et au poids moyen
du noyau (PN). L’axe 3 explique 13,10% de l’inertie to-
tale ; il est corrélé à la longueur moyenne du fruit (LF),
à celle du noyau (LN) et au pourcentage de pulpe. Étant
donné que les deux premiers axes expliquent la majorité
de l’inertie, on ne présentera que la dispersion des indi-
vidus dans le premier plan de l’analyse en composantes
principales, engendrée par les axes 1 et 2.

La projection des individus dans le plan engendré par
les deux axes 1 et 2 montre le regroupement de trois
individus du cultivar Chemlali ; les autres individus d’un
même cultivar sont plus au moins séparés. Les autres
cultivars montrent une variabilité pour le poids du fruit,
le pourcentage de pulpe et la taille du fruit.

De ce fait, il est important de caractériser un cultivar
dans différents sites de son aire de culture afin d’estimer
la limite des potentialités pour les caractères recherchés.

3.2. Variabilité technologique

La teneur en huile par rapport à la matière fraîche et
la matière sèche du fruit varient en fonction des culti-
vars et de leurs sites géographiques (Fig. 2). La varia-
tion la plus forte de la teneur en huile par rapport à
la matière fraîche est observée chez les trois individus
Gerboui ; elle oscille entre 17,15 (Gerboui1) et 25,20%
(Gerboui3).

La composition en acides gras totaux révèle des fluc-
tuations modérées entre les individus d’un même culti-
var (Tableau 5), principalement au niveau de la teneur
en acide stéarique C18:0, suivie par celle en acide palmi-
tique C16:0. Concernant l’acide oléique, l’acide gras ma-
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Fig. 2. Teneur en huile par rapport à la matière fraîche (AGT/MF) et
par rapport à la matière sèche (AGT/MS) des cultivars étudiés dans
les trois sites.

Tableau 5
Composition en acides gras des huiles d’olive des cultivars étudiés
exprimée en pourcentage des acides gras totaux

C16:0 C16:1 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0
Norme 7,5–20 0,3–3,5 0,5–5 55–83 3,5–21 <0,9 �0,6
Chétoui1 16,66 0,61 3,77 57,20 20,08 1,01 0,68
Chétoui2 12,80 0,61 2,56 71,80 10,70 0,62 0,61
Chétoui3 13,00 0,78 3,20 64,10 17,20 0,67 0,40
Chemlali1 12,83 0,34 4,60 64,89 15,96 0,85 0,54
Chemlali2 17,70 2,12 2,31 64,70 11,96 0,61 0,68
Chemlali3 16,68 1,84 3,17 63,37 13,42 0,71 0,42
Chaïbi1 12,03 0,41 3,77 68,88 13,34 0,85 0,73
Chaïbi2 15,36 0,97 4,04 68,31 8,79 1,57 0,97
Chaïbi3 14,62 0,71 3,26 63,11 16,77 0,86 0,67
Gerboui1 15,54 0,67 3,82 58,50 19,68 1,17 0,60
Gerboui2 16,07 1,23 2,87 58,04 19,30 0,86 0,72
Gerboui3 15,50 0,99 1,35 56,10 24,46 0,75 0,26

jeur de l’huile d’olive, les trois cultivars Chétoui mon-
trent une variation, cette teneur varie de 57,20 à 71,82%.
Elle a connu une variation modérée chez les individus
Chaïbi (63,11 à 68,88%). Les deux cultivars Chemlali
et Gerboui n’ont pas montré une aussi importante varia-
tion de la teneur en cet acide gras.

La comparaison des teneurs en acides gras totaux aux
limites des normes de commercialisation montre que la
plupart y répondent. Les cultivars Chétoui2, Gerboui2
et Chemlali2 sont conformes à ces limites. Le deuxième
milieu de culture, Séliana, semble être favorable à un
meilleur équilibre en acides gras dans l’huile. Les deux
autres milieux semblent influencer les teneurs en acides
linolénique C18:3 et arachidique C20:0, qui sont légère-
ment supérieurs aux limites des normes. Les trois indi-
vidus Chaïbi sont conformes aux limites des normes.

Un cultivar peut montrer d’un milieu à l’autre des
potentialités technologiques différentes ; ce caractère est
connu pour jouer un rôle important dans l’amélioration
de la composition en acides gras de l’huile : c’est ce qui
permet de définir les appellations géographiques.
Fig. 3. Teneur en acides gras mono-insaturés (AGM), polyinsaturés
(AGP), insaturés (AGI) et saturés (AGS) des huiles des variétés étu-
diées dans les trois sites.

Fig. 4. Analyse en composantes principales des descripteurs relatifs à
l’huile d’olive des individus d’un même cultivar, implanté dans trois
milieux différents.

La somme de la teneur en chaque acides gras saturé
(AGS) et insaturé (AGI) montre une variation modérée
entre les individus d’un même cultivar (Fig. 3). En re-
vanche, la somme de la teneur en chaque acides gras
mono-insaturés (AGM) varie largement chez les indivi-
dus du cultivar Chétoui (de 11,32 à 21,1%), du cultivar
Chaïbi (de 10,36 à 17,63%) et, enfin, du cultivar Ger-
boui (de 20,16 à 25,21%).

La teneur en huile ainsi que la composition en acides
gras totaux ont été analysées en composantes princi-
pales (ACP2, Tableau 4). La projection des individus
dans le plan des axes 1 et 2 ne montre pas de sépara-
tion des individus d’un même cultivar (Fig. 4), ce qui
confirme les différences modérées ainsi observées.

4. Discussion

L’étude pomologique des individus de quatre culti-
vars, Chétoui, Chemlali, Chaïbi et Gerboui, cultivés « in
situ » dans différents environnements, montre que les
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caractères relatifs au fruit et au noyau sont variables.
La plasticité d’un caractère peut être expliquée par trois
composantes principales : génétique, environnementale
et ontogénétique (croissance et développement) ; cette
dernière est elle même dépendante des deux premières.
L’importante hétérogénéité pomologique ainsi observée
est établie d’après les descripteurs primaires. Ils sont
d’ailleurs utilisés pour la caractérisation et l’identifica-
tion d’un grand nombre de cultivars d’olivier d’Anda-
lousie, en Espagne [7,8,22], en France [13] et en Tunisie
[11,12,23–25].

Certains caractères varient dans une large gamme
en fonction du milieu, en montrant des extrêmes pour
les caractéristiques agronomiques recherchées, dont la
composition de l’huile.

Néanmoins, la diversité de comportement des indi-
vidus de Chétoui, Chemlali et Chaïbi suggère que ces
cultivars pourraient comporter des génotypes différents.
Des analyses de génotypage, complémentaires à nos ré-
sultats, sont en cours.

Pour les caractères qui concernent les aspects techno-
logiques, la comparaison intra-variétale montre que plu-
sieurs caractères demeurent plus au moins stables dans
les différents sites géographiques. Plusieurs auteurs ont
signalé que le cultivar reste la variable majeure qui fait
diversifier les caractéristiques de l’huile d’olive [4,5,22,
26–30].

Ollivier et al. [31] ont déjà observé des variations
de la composition en acides gras et en triglycérides de
l’huile d’un même cultivar en fonction du milieu et des
appellations géographiques.

Cependant, des différences modérées peuvent être
intéressantes et recherchées pour les caractéristiques
technologiques des huiles. La qualité intrinsèque des
huiles d’olive est liée principalement à la présence
d’acides gras insaturés, surtout l’acide oléique, qui in-
tervient dans la prévention des maladies cardiovascu-
laires, et aussi d’acides gras polyinsaturés.

Ce type de variation pourrait être utilisé pour amé-
liorer le standard des caractères technologiques d’un
cultivar, en choisissant le milieu le plus adéquat, et donc
pour définir des aires géographiques préférentielles de
culture.

5. Conclusion

La variabilité phénotypique prononcée qui est rele-
vée chez les spécimens étudiés, pour la plupart des ca-
ractères, est le résultat d’une richesse biologique impor-
tante. Chaque individu d’un même cultivar montre des
caractéristiques propres qui se répercutent sur l’expres-
sion des descripteurs pomologiques et/ou des propriétés
technologiques.

La description et la mesure de la diversité génétique
constituent des préalables indispensables à la définition
de la stratégie de gestion des ressources génétiques.

L’étude pomologique, technologique et agronomique
des cultivars dans différents milieux permet d’estimer
les potentialités par rapport aux standards et d’exploiter
les cultivars dans les meilleurs milieux au regard des
critères de commercialisation.

Le couplage de notre étude à une approche molé-
culaire est en cours, afin d’établir les bases de notre
compréhension des variations génétiques et environne-
mentales.
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