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%) Résumé R

L'¢tude de la variabilit¢é des caractéristiques agro-morphologiques est importante pour
I'amélioration des variétés et des programmes de sélection des plantes. Pour ce faire, 08 variétés
locales de piment (Capsicum annuum L.) ont été recensées a travers les différentes wilayas
d'Algérie. Ces 08 variétés ont ¢été caractérisées par 57 paramétres agro-morphologiques (42
qualitatifs et 15 quantitatifs).

Il y avait des différences trés hautement significatives entre les variétés pour la plupart des
paramétres quantitatifs (P <0,001), a I'exception du nombre de locules par fruit (P> 0,05). La
premiére (F1) et la seconde (F2) composantes principales (ACP) pour les paramétres quantitatifs
représentaient 35.19% et 30.75% de la variabilité totale, respectivement. En fonction de paramétres
qualitatifs, les variétés locales ont été regroupées en trois (3) classes. D'autre part, les parametres
quantitatifs ont permis de classer les 08 variétés locales en quatre (4) classes. Parmi les variétés, nous
avons détecté une diversité modérée sur la base de caractéristiques qualitatifs (indice de diversité
moyenne H'= 0,53).

Mots clés : caracteres agro-morphologiques, Capsicum, variétés locales, variabilité.
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%) Abstract R

The study of the variability of agro-morphological characteristics is important for the
improvement of varieties and plant breeding programs. To do this, 08 local varieties of pepper
(Capsicum annuum L.) were collected through the different wilayas of Algeria were characterized by
57 agro-morphological parameters (42 qualitative and 15 quantitative).

There were very highly significant differences between the varieties for most quantitative traits
(P<0.001), except for the number of per fruit (P> 0.05). The first (F1) and second (F2) principal
components (PCA) for the quantitative parameters accounted for 35.19% and 30.75% of the total
variability, respectively. Based on qualitative parameters, the local varieties were grouped into three
(3) classes. On the other hand, the quantitative parameters made it possible to classify the 08 local
varieties into four (4) classes. Moderate diversity based on qualitative characteristics (average
diversity index H '=0.53) was detected among the varieties.

Key words: agro-morphological characters, Capsicum, local varieties, variability.



