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Résumé : 
 
L’alimentation occupe une place essentielle dans la culture Française et s’appuie sur de nombreux 

produits agroalimentaires authentiques et de grande qualité. Cependant, plusieurs scandales 

sanitaires et l’augmentation des produits frauduleux ont ébranlé la confiance des consommateurs, 

incitant aujourd’hui les acteurs du secteur à renforcer les contrôles de la qualité et de la traçabilité de 

leurs produits. Les composés organiques volatils (COV), naturellement présents ou formés au cours 

de la transformation des produits agroalimentaires, sont responsables de leurs odeurs et de leurs 

saveurs, participant ainsi à la perception sensorielle par les consommateurs. Ainsi, déterminer la 

composition en COV d’un aliment, constitue donc un outil intéressant pour caractériser son 

authenticité, suivre un procédé et évaluer les conditions de stockage et de conservation. L’objectif de 

cette thèse est de développer l’approche des empreintes volatiles constituées de l’ensemble des COV 

émis par un produit alimentaire. Pour cela, un spectromètre de masse à injection directe (SIFT-MS 

Selected Ion Flow Tube Mass Spectrometer) a été choisi pour ses performances : sa rapidité 

d’analyse, sa capacité de détection et sa sensibilité. Une nouvelle exploitation d’analyse non ciblée 

des COV a été mise en place sur deux matrices : le fromage Ossau-Iraty et le thé. Pour traiter et 

exploiter les grands volumes de données obtenus par les empreintes volatiles, un algorithme a été mis 

en place ainsi que des outils chimiométriques adaptés. Ces travaux ont permis de mettre en évidence 

l’impact de la ration alimentaire des brebis sur le fromage ainsi que la typicité apportée par chacun 

des producteurs. Les performances de cette nouvelle approche ont ensuite été comparées à celles 

obtenues par une méthode séparative de chromatographie gazeuse couplée à la spectrométrie de 

masse, sur une collection d’échantillons de thé. L’approche non ciblée par ces deux techniques a 

permis de discriminer les différents thés en fonction de leurs origines, des cultivars et des procédés de 

transformation. Les mesures ciblées par suivi de marqueurs ont montré de moins bonnes 

performances, soulevant ainsi l’importance cruciale du choix des marqueurs étudiés. Enfin, cette 

nouvelle approche d’empreintes volatiles SIFT-MS a été combinée à d’autres outils de traçabilité : le 

signature multi élémentaire et le rapport isotopique du strontium. Ces techniques apportent des 

informations complémentaires sur l’ensemble de la chaine de production du thé (origine de production, 

cultivar, procédé de transformations), permettant de renforcer la traçabilité et de démontrer 

l’authenticité des produits. 

La méthodologie des empreintes volatiles par SIFT-MS a été appliquée avec succès sur des matrices 

complexes, riches en COV. Cette approche constitue un nouvel outil d’aide à la décision pour tracer 

l’authenticité et suivre des procédés de transformations afin d’accompagner les producteurs et les 

filières. 
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