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Résumé

Description du sujet : L’Algérie comme toutes les régions du bassin méditerranéen constituerait un centre d’origine et de
diversité génétique de la coriandre (Coriandrum sativum L.). Néanmoins, la déperdition génétique ayant concernée cette espéce
impose I’utilisation de cultivars importés tout en exprimant leurs limites sur les plans de productivité et de qualité. L’évaluation
et la valorisation des populations locales de coriandre certainement d’une fagon plus efficace dans I’expansion et le
développement de cette filiére.

Objectifs : Cette étude permet une évaluation de la variabilité génétique locale a travers I’évaluation d’une population de
coriandre sur les plans de rendement et qualité des huiles essentielles extraites des fruits mdrs dans des conditions semi-
controlées sous serre.

Méthodes : Les huiles essentielles des fruits mlrs ont été extraites par hydrodistillation et analysés par GC-MS sur une
population algérienne et trois autres génotypes d’origine Francaise, Tunisienne et Indienne. Ces populations ont été cultivés
dans les mémes conditions controlées jusqu’au stade de maturité physiologique des fruits.

Résultats : Les données obtenues montrent que le rendement en huiles essentielles s’annonce relativement élevés et fluctue
entre 0,44 et 0,65%, avec une valeur de 0.45% enregistrée par la population locale. Les huiles essentielles des fruits des quatre
génotypes sont constituées essentiellement de linalool (74,12%-78%), ou celles de la population locale ont enregistré un taux
de 74,62%. Deux autres particularités distinguent la composition chimique des huiles essentielles de la population Algérienne
et qui concernent leur contenance plus faible en camphéne (04%) et p-Cymeéne (0,65%) d’une part et d’autre part par leurs
teneurs plus élevées en a-Terpineol (0,97%) et Linalylacetate (3,75%).

Conclusion : Suivant les résultats obtenus dans cette étude il est indispensable de procéder par une prospection et une
évaluation de la variabilité génétique locale de la coriandre et de procéder par son utilisation dans la création de nouveaux
cultivars.

Mots clés : coriandre ; population Algérienne ; huiles essentielles ; composition chimique, diversité génétique

RESPONSE OF AN ALGERIAN POPULATION OF CORIANDER (CORIANDRUM
SATIVUM L.) FOR THE YIELD AND THE CHEMICAL COMPOSITION OF ESSENTIAL
OILS OF RIPE FRUITS

Abstract

Description of the subject: Algeria, like all regions of the Mediterranean basin, is a center of origin and genetic diversity of
coriander (Coriandrum sativum L.). Nevertheless, the genetic loss involved in this species requires the use of imported cultivars
while expressing their limits on productivity and quality plans. The evaluation and valorization of local coriander populations
will certainly contribute more effectively to the expansion and development of this sector.

Objective: This study allows an evaluation of the local genetic variability through the evaluation of a coriander population on
the yield and quality of essential oils extracted from ripe fruits under semi-controlled greenhouse conditions.

Methods: The essential oils of ripe fruit were extracted by hydrodistillation and analyzed by GC-MS on an Algerian population
and three other genotypes originated from France, Tunisia and India. These populations were cultivated under the same
controlled conditions up to the stage of physiological maturity of the fruits.

Results: The results showed that the yield of essential oils looks relatively high and fluctuates between 0.44 and 0.65%, with
a value of 0.45% recorded by the local population. The essential oils of the fruits of the four genotypes consist essentially of
linalool (74.12% -78%), where those of the local population recorded a rate of 74.62%. two other characteristics distinguish
the chemical composition of the essential oils of the Algerian population and concern their lower capacity in camphene (04%)
and p-Cymene (0.65%) on the one hand and on the other hand by their higher levels in o-Terpineol (0.97%) and Linalylacetate
(3.75%)).

Conclusion: According to results in this study it is essential to proceed by prospecting and evaluating the local genetic
variability of coriander and to proceed by its use in the creation of new cultivars.

Keywords: coriander ; Algerian population; essential oils ; chemical composition, genetic diversity
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INTRODUCTION

La coriandre (Coriandrum sativum L.) est une
plante annuelle appartenant a la famille des
apiacées et originaire du bassin méditerranéen.
Ses nombreuses utilisations ont favorisé
I’extension de ses aires de culture ou elles se
répandent dans plusieurs pays d’Asie, du nord
d’Afrique et d’Europe orientale [1]. Elle est
cultivée pour la production d’herbe fraiche et
les fruits [2]. Les fruits contiennent des huiles
végétales et des huiles essentielles qui
constituent des ressources naturelles intégrées
dans  plusieurs  préparations  culinaires,
d’aromathérapies, médicamenteuses,
cosmétiques et de parfumerie [3]. Les extraits
de la coriandre ont été utilisé pour lutter contre
I’insomnie, I’anxiété, les vers du tube digestif et
les rhumatismes [4 ; 5]. En plus les huiles
essentielles extraites des fruits de la coriandre
détiennent une activité bactéricide [6],
antioxydante [7; 8], antidiabétique [9],

anticancéreuse et antimutagéne [10]. Le
rendement en huiles essentielles et leur
composition chimique chez la coriandre,

dépendent de I’origine du cultivar [11; 12 ; 13
;14] et de la nature de I’organe concerné d’une
part et d’autre part par les conditions
environnementales de leur mise en culture [15 ;
16]. Certains travaux ont montré que les
rendements en huiles essentielles s’avérent les
plus élevés au niveau des fruits secs [17 ; 18].
Elles se composent d’alcools terpéniques dont
principalement le linalol, les hydrocarbures
monoterpéniques, les esters monoterpéniques,
les aldéhydes, les cétones et les phénols [19 ;
20; 21]. La plupart de ces études ont été
réalisées sur des échantillons commerciaux ou
de différentes provenances géographiques. Peu
d’études ont abordé cette diversité sur des
génotypes cultivés dans les mémes conditions
pédoclimatiques. La diversité des facteurs
environnementaux et notamment climatiques a
travers I’ Algérie ont fait qu’il ait une importante
richesse des ressources phytogénétiques, ou de
nombreuses espéces aromatiques et médicinales
sont inventoriées. Les cultivars utilisés pour
certaines de ces espéces sont des populations
locales ou résultantes d’une évolution sélective
a travers une succession des cycles de
production des cultivars introduits. La
prospection et I’évaluation de ces ressources
végétales contribuent efficacement a réduire
I’ampleur de leur déperdition favorisées par
plusieurs facteurs.
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L’Algérie comme plusieurs pays du bassin
méditerranéen constitue I’une des aires
appartenant au principal centre d’origine de la
coriandre. Il est a rappeler que peu de travaux
ont concernés I’inventaire et I’évaluation des
populations de coriandre cultivées localement.
L’établissement des schémas de valorisation et
de conservation des ressources génetiques
locales pour cette espéce se justifieront par
I’intérét que présentent les huiles végétales et
les huiles essentielles qu’elles contiennent,
apres leur quantification et caractérisation
chimique. Le but de cette étude est d’examiner
I’effet de la variabilité génétique sur le
rendement et la composition chimique des
huiles essentielles extraites des fruits de la
coriandre. Ainsi, les génotypes utilisés, en plus
d’une population locale comporte des cultivars
originaires de la France, la Tunisie et I’Inde.
Cette étude permettra de constituer une ébauche
de résultats qui contribueront a la valorisation
des populations locales de coriandre cultivées
en Algérie.

MATERIEL ET METHODES

1. Le materiel vegetal

Les fruits mars de quatre cultivars de coriandre
(Coriandrum sativum L.), de provenances
différentes sont utilisés pour I’extraction et
analyse chimique des huiles essentielles. Ces
génotypes incluent une population Algérienne
cultivée localement de fagcon traditionnelle par
les producteurs et trois autres cultivars
d’origines, Francaise, Tunisienne et Indienne,
fournis par le laboratoire de chimie agro-
industrielle (ENSIACET, Toulouse, France).

2. Mise en place de la culture

La culture a été conduite dans une serre
automatique a la faculté des sciences de la
nature et la vie de I’université Ibn Khaldoun de
Taret. Environ 70 grains de coriandre sont
semees dans chaque cylindre (diamétre 60cm ;
profondeur 70cm) rempli d’un substrat
constitué de sol, sable et matiere organique a
des proportions respectives de 1:1:1. Trois
cylindres de culture ont été réserveés pour
chaque cultivar donnant un total de 12 cylindres
disposés en trois blocs. Les cylindres ont été
maintenus humides a la capacité au champ par
apport d’appoint d’un volume d’eau déterminé
par pesée en remplacement de la quantité émise
par évapotranspiration. Cing applications d’une
solution nutritive commerciale de type
ACTIVEG ont été pratiquées au cours du cycle
de développement des plantes.
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A la maturité les fruits ont été récoltés et
conservés pour procéder & I’extraction et
I’analyse chimique des huiles essentielles.
Extraction des huiles essentielles
Les huiles essentielles ont été extraites par la
méthode d’hydrodistillation, 80g de fruits secs
de coriandre sont placés dans un appareil de
type Clevenger constitué d’un ballon surmonté
d’une colonne et d’un tube réfrigérant. 500ml
d’eau distillée est ajouté aux échantillons et
I’ensemble est mis en ébullition pendant 3h. La
phase des huiles essentielles est séparée de
I’hydrolat par décantation et conservée dans des
récipients en verre couverts d’un film opaque a
une température de 4°C. Le rendement en huiles
essentielles pour chaque échantillon a été
déterminé  par  méthode, Rendement
(%)=(MHE/MEV)x100, ou MHE : la masse
des huiles essentielles (g), MEV : masse du
matériel végétal (g).

3. Analyse qualitative des huiles essentielles
par GC-MS et GC-FID*

L'analyse chimique des huiles essentielles a été
réalisée par chromatographie en phase gazeuse
couplée a la spectrométrie de masse (GC / MS
Thermo  Electron, QP7890A) et en

RESULTATS

1. Le rendement en huiles essentielles

2. Les rendements en huiles essentielles des
fruits varient significativement parmi les
génotypes utilisés. Ainsi, les rendements les
plus élevés ont été obtenus chez les génotypes
d’Inde et de Tunisie avec des valeurs
respectives de 0,65% et 0,59%. Les fruits de la
population Algérienne ont fournis un rendement
de 0,45%, une valeur similaire de celui du
génotype de la France estimée a 0,44% (Fig. 1).
3. La composition chimique des huiles
essentielles

Les huiles essentielles extraites des fruits mars
par hydrodistillation et évaluées par GC/MS a
partir des quatre génotypes sont de couleur
jaune trés pale. Elles contiennent quatorze
principaux composés et dont les teneurs de
certains sont trés variables parmi les génotypes
suivant leurs origines (Tableau 1). Elles sont
formées essentiellement de monoterpénes qui se
répartissent selon les groupes chimiques des
hydrocarbures, les aromatiques, les alcools, les
cétones et les esters. Chez I’ensemble des
cultivars étudiés, la fraction des alcools
monoterpéniques  s’avére  le  principal
constituant en quantité des huiles essentielles
des fruits mars.
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chromatographie en phase gazeuse couplée a la
détection par ionisation de flamme (GC / FID).
L'huile essentielle a été diluée dans de I'acétone
a 3,5% et 1l a été injecté. Les analyses ont été
effectuées sur une colonne capillaire en silice
fondue ZP-5 MS (5% de phényl-aryléne et 95%
de diméthylpolysiloxane, 30 mx 0,25 mm id;
film de 0,25 um d'épaisseur), de I'hélium a été
utilisé comme gaz porteur a un débit de
Iml/min, la température de I’injecteur était de
280°C et les températures des détecteurs a
ionisation de flamme étaient respectivement de
280 et 300°C. La température de la CPG / DIF
a été programmeée initialement a 50°C pendant
5 min, puis augmentée progressivement jusqu'a
250°C a une cadence de 3°C/min et maintenue
pendant 10 min. La température de la source
d'ions et du quadripdle MS était de 230°C et
180°C, respectivement. Le spectrométre de
masse fonctionnant a 70 eV et le multiplicateur
d'électrons fixé a 2200V. Les constituants des
huiles essentielles ont été identifiés en
comparant les spectres de masse a ceux de la
bibliotheque du systeme de données (NIST
version 2.0) et en comparant les spectres de
masse et les indices de rétention linéaire
calculés (RI) avec des valeurs dans la littérature.
Ainsi, parmi ces composés le linalool détient
des teneurs comprises entre 74 et 78% ou les
huiles essentielles de la population Algérienne
ont enregistré une valeur de 74,62%. Cette
propriété s’annonce proche de celle du cultivar
Tunisien et inférieure a celle des cultivars de
France et d’Inde qui ont extériorisé des teneurs
respectives de 76,5 et 78%. Dans cette catégorie
des composés, on constate que a-Terpinéol est
présent en quantité plus abondante chez la
population locale a un niveau de 0.97%, alors
gu’il s’annonce trés faible chez les autres
cultivars ou elle vacille entre 0,21 et 0,28%. Les
teneurs en hydrocarbures monoterpéniques
constituent également un critére de variation des
huiles essentielles des quatre génotypes étudiés.
Ainsi, parmi les monoterpenes bicycliques, le
camphéne constitue un composeé de distinction
des huiles essentielles de la population
Algérienne. Elles se distinguent par la plus
faible valeur en cet élément, qui a été évaluée a
0,4%. A I’opposé les huiles essentielles des
autres cultivars atteignent des teneurs plus
élevées et qui sont de I’ordre de 0,65, 0,7 et
0,79% relevées dans I’ordre chez les fruits des
cultivars de France, d’Inde et de Tunisie.
D’autres composés de ce groupe constituent
également un critére de variation des propriétés
chimiques des huiles essentielles.
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Parmi ces constituants, le p-Cymene et le
limonéne existent a des teneurs tres faibles
(0,65%, 0,74%) dans les huiles essentielles de
la population Algérienne, tandis que leurs
teneurs sont plus élevés chez les huiles des
autres cultivars. A 1’opposé y — Terpinéne est
présent a un niveau plus élevé chez la
population Algérienne avec 4,32%. Une
particularité distingue la composition chimique
des huiles essentielles dela population
Algérienne, elle concerne sa teneur plus faible
en Camphor (0,73%) comparativement a celles
des autres génotypes. Enfin, les huiles
essentielles de la population Algérienne se
discriminent par rapport aux trois autres
génotypes par sa contenance élevée en acétate
de linalyle (Linalyl acétate) en inscrivant une
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valeur de 3,75%, tandis que celles extraites en
fournissent une teneur moyenne de 2,05% ou le
génotype d’Inde détient la plus faible teneur
avec 1.4%. Sur les composants mineurs,
certaines variations sont trés importantes. Ainsi,
le Myrcene est doublement présent dans
populations tunisienne et algérienne comparées
aux populations francaise et indienne. La
population francaise est la seule & ne pas
présenter de carvone. Pour ce méme composant,
la population tunisienne contient deux fois plus
gue les populations algérienne et indienne. La
population algérienne contient quatre fois plus
de a-Terpineol que les trois autres populations.
Au contraire, cette population contient trois fois
moins de Limonéne que les trois autres.

0,6

Rendement (%)
o
D

0,2 A

[ Rendement (%)

T

0,0
France

T
Algérie

Tunisie Inde

Génotypes
Figure 1 : Le rendement en huiles essentielles des fruits des quatre génotypes
(France, population Algérienne, Tunisie, Inde)

Tableau 1 : la composition chimique des huiles essentielles extraites des fruits de génotypes de coriandre

d’origines différentes (Tunisie. Algérie. France. Inde)
Composés Rlcalc Riref Tunisie Algérie France Inde
a-Pinene 960 939 3,31 3,57 4,05 3,15
Camphene 984 954 0,79 0,4 0,65 0,7
B-Pinene 995 979 0,6 0,63 0,73 0,72
Myrcene 1011 991 0,85 0,8 0,42 0,44
p-Cymene 1046 1025 1,15 0,65 1,17 1,1
Limonene 1052 1029 1,26 0,71 1,15 1,7
vy - Terpinene 1078 1073 3,83 4,32 31 2,03
Linalool 1113 1097 74,12 74,62 76,5 78
Camphor 1189 1146 4,6 3,73 4,6 4,45
Borneol 1211 1169 1,63 1,32 11 1,1
a-Terpineol 1223 1189 0,21 0,97 0,27 0,28
Carvone 1231 1243 0,2 0,1 - 0,11
Linalylacetate 1259 1257 2,26 3,75 2,51 1,4
Geranylacetate 1381 1381 5,13 4,29 2,86 3,77
Total 99,94 99,86 99,11 98,95

RI cal. Indice de rétention calculé de Kovats; RI ref. Indice de rétention de référence

Ces composés peuvent étre classés dans des classes chimiques. Elles sont répertoriées dans le Tableau 2. Ainsi, la
population francaise est la plus riche en alcools monoterpéniques. En revanche, cette derniére ainsi que la
population indienne contiennent moins de phénols que les populations nord-africaines.
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Tableau 2 : Pourcentage des classes chimiques des huiles essentielles de graines de coriandre de quatre

populations d’origines géographiques différentes

Composeés Tunisie Algérie France Inde
Alcools monoterpéniques 90,72 90,03 91,1 90,78
Phénols 2,47 3,41 1,97 1,82
Esthers monoterpéniques 0,71 0,63 0,73 0,72
Monoterpenes ketones 2,79 2,87 3,1 3,4
Sesquiterpenes 1,51 1,65 1,17 1,1
Autres 1,74 1,27 1,04 1,13
DISCUSSION proche de celles des autres génotypes. Ce

Il a été démontré que le rendement et la
composition en huiles chez la coriandre
dépendent des facteurs génétiques, des
conditions environnementales et des pratiques
culturales [11; 23; 24; 25; 26; 14]. Le
rendement en huiles essentielles varie
sensiblement parmi les différents organes [27]
et au niveau du méme organe durant les
différentes phases de son développement [15 ;
28]. Les résultats de cette étude montrent que le
rendement en huiles essentielles des graines des
quatre génotypes varie entre 0.44 et 0.65%. Ces
valeurs s’annoncent supérieures par rapport a
celles rapportées par Ramezani et al. [29] qui
ont montré que le rendement en huiles
essentielles des graines de coriandre varie entre
0,14 et 0,37% et dans certain cas jusqu’a 0,82%
(Tableau 3). Il apparait clairement que les
rendements obtenus dans le cadre de cette étude
soient dans I’intervalle des résultats obtenus
dans la littérature. Cette variation est liée a la
progression de la maturation des graines. Dans
le méme contexte, Ravi et al. [20] ont rapporté
gue ce rendement peut atteindre 0.82% et selon
les travaux de Zheljazkov et al. [36] menés sur
plusieurs accensions, il a accédé un maximum
de 0.95%. Selon ces mémes auteurs, les
fluctuations du rendement s’expliquent
essentiellement par les facteurs génétiques liés
au matériel végétal et les conditions de sa
culture. Ainsi, le rendement fourni par les
graines de la population Algérienne s’averent
appréciable en enregistrant une valeur de
0.45%, favorisant son utilisation dans la culture
de cette espéece. Ceci se justifie en plus par sa
plasticité et son adaptation aux conditions

environnementales  locales. Ces résultats
soulignent I’intérét la valorisation et la
protection  des  ressources  génétiques

gu’englobe cette espece en Algérie. En
analysant les huiles essentielles extraites des
fruits mdres des quatre génotypes, quatorze
composés ont été identifiés. Parmi ces
constituants, le linalool détient la plus haute
teneur (74%-78%) et ce chez les quatre
génotypes. La teneur en ce composé des huiles
essentielles de la population Algérienne est

1801

résultat se confirme par d’autres travaux dont on
cite ceux de Burdock et Carabin, Anwar et al.
[37; 38]. Selon Huzar et al. [39] la teneur
élevée de cet hydrocarbure monoterpene
oxygené dans la composition chimique des
huiles essentielles prouve la maturité des fruits
utilisés pour I’extraction. Une particularité de la
composition chimique des huiles essentielles de
la population Algérienne concerne sa richesse
en acétate de linalyle, comparativement aux
autres. Cette particularité est d’un intérét majeur
dans les domaines pharmaceutique et
cosmétiques, ol ils possédent des effets anti-
inflammatoires [40] et est utilisé en parfumerie
[41]. Une autre particularité distingue les huiles
essentielles de la population Algérienne et qui
intéresse sa teneur en certains CcomMpoSEs
d’hydrocarbures monoterpéniques. En effet,
elles enregistrent des teneurs plus faibles en p-
Cymeéne et camphéne par rapport a celles
évaluées chez les autres  génotypes
expérimentés. Cette particularité va a I’encontre
des résultats dégagés par I’étude menée par
Zoubiri et Baaliouamer [24] et qui ont démontré
que les huiles essentielles extraites des graines
de coriandre cultivées en Algérie étaient plus
riches en ces composés par rapport a celles
issues du Canada, Kenya et Tunisie. Comme
attendu, les classes les plus dominantes des
huiles essentielles de la graine de coriandre sont
les alcools terpéniques avec plus de 90%. Cette
classe est légerement plus importante chez la
population francaise que les trois autres. Ceci
correspond a ce qui a déja été trouvés dans
d’autres travaux déja publiés [11 ; 21 ; 31 - 35].
Il apparait clairement que les rendements
obtenus dans le cadre de cette étude soient dans
I’intervalle des résultats obtenus dans la
littérature. Cette variation est liée a la
progression de la maturation des graines. Dans
le méme contexte, Ravi et al. [20] ont rapporté
gue ce rendement peut atteindre 0.82% et selon
les travaux de Zheljazkov et al. [36] menés sur
plusieurs accensions,
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il a accédé un maximum de 0.95%. Selon ces
mémes auteurs, les fluctuations du rendement
s’expliquent essentiellement par les facteurs
génétiques liés au matériel végétal et les
conditions de sa culture. Ainsi, le rendement
fourni par les graines de la population
Algérienne  s’averent  appréeciable  en
enregistrant une valeur de 0.45%, favorisant son
utilisation dans la culture de cette espece. Ceci
se justifie en plus par sa plasticité et son
adaptation aux conditions environnementales
locales. Ces résultats soulignent I’intérét la
valorisation et la protection des ressources
génétiques qu’englobe cette espéce en Algérie.
En analysant les huiles essentielles extraites des
fruits mdres des quatre génotypes, quatorze
composés ont été identifiés. Parmi ces
constituants, le linalool détient la plus haute
teneur (74%-78%) et ce chez les quatre
génotypes. La teneur en ce composé des huiles
essentielles de la population Algérienne est
proche de celles des autres génotypes. Ce
résultat se confirme par d’autres travaux dont on
cite ceux de Burdock et Carabin, Anwar et al.
[37 ; 38]. Selon Huzar et al. [39] la teneur
élevée de cet hydrocarbure monoterpene
oxygené dans la composition chimique des
huiles essentielles prouve la maturité des fruits
utilisés pour I’extraction.
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Une particularité de la composition chimique
des huiles essentielles de la population
Algérienne concerne sa richesse en acétate de
linalyle, comparativement aux autres. Cette
particularité est d’un intérét majeur dans les
domaines pharmaceutique et cosmétiques, ou
ils possedent des effets anti-inflammatoires [40]
et est utilisé en parfumerie [41]. Une autre
particularité distingue les huiles essentielles de
la population Algérienne et qui intéresse sa
teneur en certains composés d’hydrocarbures
monoterpéniques. En effet, elles enregistrent
des teneurs plus faibles en p-Cyméne et
camphene par rapport a celles évaluées chez les
autres  génotypes  expérimentés.  Cette
particularit¢ va & I’encontre des résultats
dégagés par I’étude menée par Zoubiri et
Baaliouamer [24] et qui ont démontré que les
huiles essentielles extraites des graines de
coriandre cultivées en Algérie étaient plus
riches en ces composés par rapport a celles
issues du Canada, Kenya et Tunisie. Comme
attendu, les classes les plus dominantes des
huiles essentielles de la graine de coriandre sont
les alcools terpéniques avec plus de 90%. Cette
classe est légérement plus importante chez la
population frangaise que les trois autres. Ceci
correspond a ce qui a déja été trouvés dans
d’autres travaux déja publiés [11 ; 21 ; 31 - 35].

Tableau 3 variation du rendement des huiles essentielles de différentes origines géographiques a travers

le monde [30].

Origine géographigue Part de la plante  Rendement en huile essentielle (%) Référence
Canada Graine 0,44 [31]
Egypte Graine 0,31 [32]
France Graine 0,47 [33]
Inde Graine 0,82 [34]
Iran Graine 0,36 [29]
Tunisie Graine 0,37 [31]
Turquie Graine 0,43 [35]
CONCLUSION L’évaluation du rendement et de la composition

La prospection et I’évaluation des ressources
phytogénétiques en Algérie, représentent des
actions primordiales pour le développement des
stratégies de leur valorisation et leur
conservation. Les variations trés prononcées
des  conditions  environnementales  ont
efficacement contribué a la richesse floristique
et aux remodelages des facultés d’adaptation
des espéeces végétales parmi les régions du
bassin méditerranéen. La conduite des cultivars
introduits de la coriandre a grandement
contribué a une déperdition importante de la
variabilité génétique locale de cette espéce.
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chimique des huiles essentielles des fruits d’une
population locale de coriandre justifiera
certainement des actions de valorisation et de
protection de la variabilité génétique de cette
espece. En effet, le rendement en huiles
essentielles extraites des fruits de cette
population s’averent assez en comparaison avec
les autres cultivars. La composition chimique de
ces huiles s’annoncent également voisines des
autres génotypes et présente méme des teneurs
plus élevées en certains composés dotés d’un
grand intérét dans les domaines, cosmétique et
médical.
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