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1. Présentation de la plante hôte : le blé 

        Le blé est une céréale de la famille des graminées, cultivée pour l’alimentation depuis les 

temps préhistoriques par les peuples des régions tempérées . La culture du blé remonte au 

néolithique, elle est largement répartie sur tous les continents, mais reste présente 

principalement en Europe et en Asie (SIMON, 1989). 

1.1. Taxonomie du blé tendre  

          Le blé tendre est une céréale autogame appartenant à la classe des monocotylédones et 

au genre Triticum. D’après la  classification citée par BONJEAN et PICARD (1990), les  

céréales à paille appartiennent toutes au super ordre des Comméliniflorales, ordre des 

Graminales. Ce dernier comporte sept (7) familles dont celles des graminacées cette dernière 

est l’une des principales du règne végétal non seulement de son importance numérique (500 

genres, 800 espèces),  mais en raison de la première place qu’elle occupe dans la biosphère et 

dans l’agriculture (OZENDA, 2000). Le blé appartient au : 

 Sous Règne :                             Cormophytes 

 Embranchement :                      Spermaphytes 

 Sous-embranchement :             Angiospermes 

 Classe :                                     Monocotylédones 

 Ordre :                                      Graminales 

 Famille :                                   Graminacées 

 Sous famille :                           Festucoide 

 Genre :                                     Triticum 

 Espèce :                                   Triticum aestivum L. 

1.2. Morphologie 

        Le blé est une plante annuelle mesurant en moyenne 1,20 m. Les feuilles, apparaissent 

les premières, puis sont suivies par de longues tiges portant des épis terminaux blancs ou 

roux, comportant de douze à quinze épillets, chacun composé de deux ou trois fleurs fertiles, 

autogames (c’est-à-dire capable de s’autoféconder) (Figure 1). 

       Le fruit, grain de blé, issu de la fécondation de la fleur, pèse de 35 à 50 mg (ANONYME 

2, 2009). 
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      Le grain de blé est entouré par les glumes et les glumelles que l’on enlève par simple 

battage et qui constituent les balles. Il est composé de trois parties principales : les 

enveloppes, l’amande farineuse ou l’albumen et le germe (MOULE, 1972 ; CHEFTEL, 1979 

ET LALLEM, 1979). 

 

 

Figure 1: Epi du blé tendre (ANONYME 2, 2009). 

1.3. Origine  génétique  

         Selon FELDMAN (1976), le blé tendre est une espèce hexaploïde à 2n = 42 

chromosomes, de formule génomique AABBDD,  résultats des hybridations entre trois 

espèces. 

         Le blé tendre tire son origine d’une  forme sauvage de l’espèce  diploïde dite l’engrain 

Triticum monococcum (2n =14) porteur du génome AA : Ce dernier est croisé avec une 

espèce diploïde dite Triticum serasii porteuse le génome BB, ont donné naissance à 

l’amidonnier sauvage, qui est une espèce tetraploïde  Triticum turgidum (2n = 28). 

        Enfin, la domestication de cet amidonnier en blé dur cultivé Triticum durum DESF 

(2n=28), qui a servi le pivot femelle pour le croisement avec l’espèce diploïde porteuse du 

génome DD dite Aegilops squarrosa  dénommé (Triticum tauschii) a donné naissance à ce blé 

tendre Triticum aestivum L (2n = 42) (FELDMAN, 1976). 

1.4. 0rigine géographique  

        Le blé tendre a été domestiqué au Proche-Orient à partir d’une graminée sauvage il ya 

environ 10.000 ans. Les premières cultures apparaissent au VIII
ème

 siècle avant J-C., en 

Mésopotamie et dans les vallées du Tigre et de l’Euphrate (aujourd’hui l’Irak), dans la région  

https://fr.wikipedia.org/wiki/Fichier:%C3%89pi_de_bl%C3%A9.jpg
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du « croissant fertile » (actuels Liban et Sud de la Turquie) où subsistent à ce jour des blés 

sauvages (BOUTIGNY, 2007). 

     En Algérie, le blé tendre était connu comme impureté dans les milieux de blé dur avant 

1830, il n’est connu qu’a partir de 1930, après les travaux d’amélioration et d’introduction de 

nouveaux cultivars (LAUMONT et ERROX, 1962). 

   1.5. Utilisation du blé  

        Du blé tendre, est tirée la farine, destinée à la panification. Les variétés de blé dur sont 

plutôt réservérvées aux semoules et aux pâtes alimentaires. Le blé sert aussi à préparer des 

aliments pour petit déjeuner (réunis sous le vocable de céréales) et dans une moindre mesure, 

à la production de bière et d’alcool. Les qualités inférieures de blé, les sous-produits de 

meunerie et de brasserie sont transformés en substitut du café, surtout en Europe. L’amidon 

du blé sert également d’apprêt dans l’industrie textile (FEILLET, 2000). 

 1.6. Les maladies et ravageurs  

       Les maladies les plus fréquentes chez le blé tendre sont : 

 La rouille : Provoquée par des champignons basidiomycètes appartement à l’ordre des 

Urédinales et au genre Puccinia (CLEMENT, 1971). Elle se développe à la surface 

des feuilles et des tiges et attaque le blé ainsi que d’autres plantes. 

 L’ergot : C’est un sclérote, c'est-à-dire un mycélium condensé constituant l’organe de 

vie d’un champignon. On trouve l’ergot sur le blé tendre, le blé dur et le seigle. 

L’ergot contient des amines qui lui donnent une odeur désagréable qui se communique 

aux produits cuits ; il contient aussi des alcaloïdes dont l’ergotine qui est responsable 

de sa toxicité (GODON et LOISEL, 1997). 

 La carie : Le grain carié provient d’un épi parasité par la Tellitia. Le grain est alors de 

couleur brune, plus petit et plus globuleux que le grain sain, avec le sillon à peine 

visible et le grain est recouvert d’une poussière brunâtre constituée des spores du 

champignon (GODON et LOISEL, 1997). 

   Les animaux les plus nocifs sont les pucerons, les cicadelles et les limaces, les premiers 

sont susceptibles de transmettre des maladies à virus tel que le nanisme du blé, aussitôt après 

la levée (ANONYME 3, 2002). 
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        L’enrobage des semences constitue un traitement préventif efficace à la fois contre des 

prédateurs animaux (tels que : Les charançons, les triboliums, les capucins des grains, les  

teignes, les silvains, les rongeurs et les oiseaux) et contre certaines maladies (ANONYME 3, 

2002). 

2. Présentation de l’insecte étudié : Rhyzopertha dominica                                                                                                  

   2.1. Origine et répartition géographique  

         Divers auteurs s'accordent que la région d’origine de R. dominica pourrait être l’Inde, 

l’Indochine, le sud de la chine où il est  très commun. Il est établi en Afrique du nord, dans 

toute la région Ethiopienne, à Madagascar, en Egypte, en Mésopotamie, au Japon, en 

Australie, aux Etats-Unis et en Amérique tropicale. Sa zone d’habitat semble s’étendre entre 

le quarantième degré de latitude  nord et le quarantième degré de latitude sud. En dehors de 

cette zone, R. dominica est fréquemment importé dans les grands ports d’Europe avec les 

arrivages de grains. Cependant il n’y a pas lieu de redouter son acclimatation en Europe 

occidentale, en raison des températures assez élevées qu’exige son développement 

(LEPESME, 1944).  A l’échelle nationale, les dégâts de R. dominica sont à redouter car le 

climat algérien est favorable à sa prolifération (KELLOUCHE, 1979). 

   2.2. La position systématique  

         BALACHOWSKY (1962) classe le petit capucin des grains comme suit :  

 Embranchement :             Arthropoda                             

 Sous-Embranchement :    Hexapoda 

 Classe :                             Insecta 

 Sous classe :                     Pterygota 

 Ordre :                              Coleoptera 

 Famille :                           Bostrychidae                    

 Genre :                             Rhyzopertha 

 Espèce :                           Rhyzopertha dominica (F).      
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  2.3.  Les différents stades de développement de R. dominica   

 L’œuf  

        Les œufs sont piriformes, atteignent environ 0,6 mm de longueur sur 0,2 mm de 

largeur  (AFNOR, 1978) (Figure 2). 

 

  Larve 

 La larve à maturité mesure un peu moins de 3 mm de long. Elle est de couleur blanche à 

tête brunâtre, sa forme est linéaire, hérissée de longues soies et présente sur son segment 

anal un petit crochet brun (BALACHOWSKY et MESNIL, 1936 ;  DELOBEL et  

TRAN, 1993). Elle  passe par 3 ou 4 stades larvaires avant de se nymphoser à l’intérieur de 

la graine (KRANZ et al., 1977).   

  Nymphe 

             La nymphe est blanche, recouverte de poils sur la face dorsale (BALACHOWSKY et 

MESNIL, 1936 ; DELOBEL et TRAN, 1993). 

  Adulte 

            R. dominica mesure 2,5 à 3 mm de long. Il présente un corps étroit, cylindrique et 

de couleur brun rougeâtre. Les antennes présentent dix (10) articles, les trois derniers étant 

très grands subtriangulaires et velus, leur longueur globale étant supérieure à celle des autres 

articles. Le pronotum est très bombé plus fortement granulé en avant. Les élytres sont 2,5 fois 

plus long que larges, arrondis à l’arrière et présentant des stries de grosses ponctuations 

(DELOBET et TRAN, 1993) (Figure 2). 
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Figure 2 : Les stades de développement de R. dominica. (ANONYME 4, 2016). 

(L’œuf (1),  larve (2),  nymphe (3), adulte (4)) 

 

2.4. Biologie de R. dominica 

               D’après DELOBEL et TRAN (1993), les femelles pondent 300 à 400 œufs à 

l’intérieur ou à la surface des grains ou même parmi les débris. Tous les stades sont 

susceptibles d’hiverner. Ainsi 4 à 5 générations par an, peuvent se chevaucher les unes sur les 

autres. La longévité s’étale entre 120 à 140 jours, pouvant dépasser 10 mois à basse 

température. 

            Cependant, le développement est possible entre 18 à 39°C pour des teneurs en eau des 

grains infestés de 9 à plus de 44%. Par ailleurs, l’optimum de développement est entre 32 à 

34°C pour une teneur en eau de 14%. La durée du cycle de l’œuf à l’adulte à 34°C est de 29 

jours sur le blé. 

          D’après KASCHEF (1959 in KELLOUCHE, 1987), il existe 4 à 5 stades larvaires selon 

les conditions de température. 

          Selon BALACHOWSKY et MESNIL (1936), l’incubation dure de 5 à 8 jours avec une 

température aux alentours de 28°C. Au bout d’une quinzaine de jours, la larve termine sa 

croissance et se transforme en nymphe, 5 à 6 jours après, les adultes émergent et une seconde 

génération commence. 
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2.5. Les dégâts et régime alimentaire 

                Les dégâts sont causés aussi bien par les larves que par les adultes. Ils s’attaquent à 

de nombreux produits entreposés, notamment aux céréales, en particulier au blé, au riz, au 

mais et aux fruits séchés (SCOTTI, 1978 ; MULTON, 1982). 

               Les adultes et les larves se nourrissent du germe et de l’endosperme. Ils attaquent 

directement les grains à l’aide de leurs mandibules et arrivent à les vider complètement de 

leur contenu (Figure 3). Les résultats de ces attaques sont aussi des dommages en quantité de 

farine, des trous de forme irrégulière dans les graines ainsi qu’une odeur fétide causée par ses 

excréments (SCOTTI, 1978 ;  MULTON, 1982). 

             En Algérie, ses dégâts sont redoutables car le climat est favorable à sa prolifération 

(KELLOUCHE, 1979). D’après STEFFAN (1978), R. dominica s’attaque également à de 

multiples produits d’origine végétale comme les racines de manioc ou les tubercules de 

patates douces. 

 

 

 

Figure 3 : Dégâts des adultes de R. dominica sur les grains de blé tendre                         

(Photo Originale, 2017). 

2.6. Ennemis naturels 

          Certains acariens attaquent les œufs, les larves et même les adultes de ce ravageur. Il 

s’agit de Pyemotes (= pediculoides) ventricosus Newport (Acarian : Pyemotidae) parasite 

extrême des larves et de Cheyletus eruditus Schrank (Acarian : Cheyletidae) qui se comporte 

en prédateur. 
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 Mais les principaux ennemis de R. dominica sont des hyménoptères parasitoïdes. Les 

plus important sont Lariophagus distinguendus Forster et Chaetospila elegans Westwood qui 

attaquent les larves et plus rarement les nymphes de R. dominica (LEPESME 1944 in 

KELLOUCHE, 1987). 

 

 3 .Les moyens de lutte contre les insectes ravageurs des denrées  stockées  

3.1. La lutte préventive 

           La lutte préventive consiste en une hygiène rigoureuse des moyens de transport et des 

machines de récolte. Il faudra faire un nettoyage convenable des locaux de conservation et 

vérifier les crevasses et les endroits qui peuvent recouvrir des insectes. Les grains doivent être 

sécher avant le stockage. Ces mesures sont indispensables pour réduire ou empêcher toute 

infestation (DUCOM, 1982). 

3.2. La lutte curative 

   3.2.1. La lutte physique 

 La chaleur  

           Tous les adultes sont détruits après quelques minutes d’exposition à une température de 

55°C, sans altérer le pouvoir germinatif des grains (LABEYRIE, 1962). 

 Le froid  

            Les basses températures ralentissent l’activité biologique et provoquent la mort de 

certains ravageurs. A une température inférieure à 8°C, la larve ne peut pas pénétrer à 

l’intérieur de la graine (SERPEILLE, 1991). 

           A une température de -1°C, les insectes ne peuvent pas survivre plus d’un mois 

(LABEYRIE, 1962). 

 Stockage sous atmosphère inerte 

            Le stockage sous les gaz carbonique et l’azote, ne laisse aucune chance pour les 

insectes de survivre (GWINNER et al., 1996). Il s’agit d’abaisser le taux d’oxygène de 

l’atmosphère inter granulaire jusqu’à un taux létal pour les insectes (moins 1% d’O2). 

     3.2.2. La lutte chimique 

  Deux types d’insecticides sont à distinguer 

 

 



Chapitre I                                                                       Synthèse bibliographique 

 11 

 

  a- Insecticides de contact 

Les insecticides organiques de synthèse (organochlorés, organophosphorés, carbamates et les 

pyréthrinoïdes), et non organiques qui sont des composés arsenicaux,  fluorés ou soufrés ou 

bien de l’acide cyanhydrique (DAJOZ, 2002). 

        b- Fumigants 

Les insecticides à forte tension de vapeur sont les fumigants. Ils sont destinés à un traitement 

curatif de choc qui atteint même les formes cachées des insectes. Ils détruisent rapidement le 

développement des œufs, des larves et des nymphes des insectes ravageurs contenus dans les 

grains (KELLOUCHE, 1987). 

     3.2.3. La lutte biotechnologique 

            Les moyens utilisés dans cette action sont les phéromones de synthèse induisant un 

dérèglement du comportement des adultes par confusion de substances odorantes répulsives, 

des hormones de croissance causant des troubles de développement. Ces (IRG) régulateurs de 

la croissance des insectes sont efficaces à tel point que la descendance devient incapable de se 

reproduire (GWINNER et al., 1996). 

  3.2.4. La lutte biologique        

    C’est une méthode classique, qui permet d’utiliser des micro-organismes (AUGER et 

al., 1999). Elle vise à réduire les populations des insectes ravageurs, en utilisant leurs ennemis 

naturels qui sont soit des prédateurs (Acarian : Cheyletidae), soit des parasites (Lariophagus 

distinguendus) ou des agents pathogènes (bactéries, champignons…ect), ainsi que des 

produits naturels d’origine végétale comme des poudres minérales, des huiles végétales et 

huiles essentielles…(SECK, 1991). 

4. Présentation de l’huile d’olive et de l’acide oléique 

  4.1. Description et propriété de l’huile d’olive 

         L’olivier (Olea europaea) appartient à la famille des Oleaceae; il est cultivé tout autour 

du bassin méditerranéen pour ses fruits que l’on consomme ou son huile après pressage 

(BELLAKHDAR, 1997). On la retrouve à travers l’histoire, depuis la civilisation grecque 

jusqu’à nos jours. Elle est la principale source de matières grasses du régime crétois ou du 

régime méditerranéen qui sont bien connus pour leurs effets bénéfiques sur la santé humaine. 

       Si l’huile d’olive est un produit intéressant d’un point de vue nutritionnel, c’est tout 

d’abord pour sa composition en acides gras. En effet, elle est largement insaturée et contient  

 



Chapitre I                                                                       Synthèse bibliographique 

 12 

 

une petite partie d’acides gras essentiels. Outre cette composition particulière en acides gras, 

l’huile d’olive est surtout intéressante pour ses composés minoritaires tels que les 

polyphénols. 

          L’intérêt nutritionnel de ces composés phénoliques réside dans leur forte capacité 

antioxydante qui pourrait prévenir ou ralentir l’apparition de certaines maladies dégénératives 

 ainsi que les maladies cardiovasculaires.  

         Optimiser leur contenu dans l’huile d’olive présente donc un réel intérêt de santé 

publique. 

         L’huile d’olive a une basse teneur en acide gras saturés et une teneur élevée en acides 

gras mono insaturés. En moyenne, on estime qu’elle est composée de 14% d’acides gras 

saturés, 11% de polyinsaturés et 60 à 80% d’acide oléique. Elle contient des polyphénols, de 

la vitamine E, des flavonoïdes, de la provitamine A, des minéraux et des micro-éléments 

(ANONYME 5, 2011). 

        Comme toutes les huiles végétales, l’huile d’olive est constituée par une fraction 

liposoluble (les triglycérides) puis une fraction non liposoluble (composants secondaires). La  

 

fraction liposoluble correspond à 99% de l’huile d’olive. Les acides gras qui composent ces 

triglycérides varient, et en partie, ils dépendent de la région de provenance de l’huile d’olive.  

   4.2.  L’acide oléique  

          L'acide oléique vient du latin Oleum et veut dire huile. La forme saturée de cet acide est 

l'acide stéarique . C’est le plus abondant des acides gras mono insaturés  à chaine longue dans 

notre organisme. On le symbolise par les nombres 18:1 pour indiquer qu'il possède 18 atomes 

de carbone et une liaison éthylénique. Pour indiquer la position de la double liaison, on 

préfère indiquer le nombre de carbones entre le dernier carbone (n° 18) et le carbone où 

commence la double liaison (n° 9), d'où 18 - 9, qu'on écrit n - 9, en désignant par n le nombre 

de carbones de la chaîne. L'acide oléique est donc un acide gras insaturé, plus précisément 

mono insaturé. Sa formule chimique brute est C18H34O2 ou CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH. 

(ANONYME 6, 2009).        

 Sa masse molaire est de 282,461 ± 0,0174 g/mol 

C : 76,54%, H : 12,13%, O : 11,33  

       A la température de notre corps c’est un liquide (huile), qui ne se solidifie qu’à 13,4 C°.  

       Son nom vient de l’huile d’olive où il constitue 55% à 88%, mais il est aussi présent dans 

toutes les huiles animales ou végétales, par exemple dans l’huile de pépins de raisins  

http://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_st%C3%A9arique
https://fr.wikipedia.org/wiki/Double_liaison
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 (15% à 20%) et le beurre de karité (40% à 60%). C’est un excellent aliment énergétique. Il 

est utilisé pour la fabrication des savonnettes (ANONYME 7, 2011). 

        Il diminue le taux sanguin de cholestérol LDL (mauvais cholestérol) et augmente celui 

du cholestérol HDL (bon cholestérol). Chez les personnes souffrant de diabète de type 2 qui 

présentent un taux de triglycérides sanguin élevé, qui n’ont pas besoin de perdre du poids, une 

alimentation riche en acides gras oméga-6 semble contribuer à diminuer les triglycérides. 

(ANONYME 8, 2012). 

 

Figure 4 : Les différentes formules chimiques de l’acide oléique  (ANONYME 6, 2009) 
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