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Introduction ;

Une alimentatlon saine et équilibrée se veut diversifiée et composée d'un mélange de protéines, de fipides, de glucides mals aussi de fibres, de vitamines et de
minéraux. 1| semble donc impossible de parler d’alimentation saine sans parler des fruits et légumes. Comme les polyphénols interviennent dans la qualité
sensoriells et nutritionnelte de ces derniers, ifs jouent un réle important dans I'lndustrie agrealimentaire et chez les producteurs agricoles.

C'est pourquoi, Pélaberation d'une méthode rapide et respectueuse de Yenvironnement permettant de les identifier et de les quantifier serait Intéressante,

notamment pour apporter une plus-value aux matrices végétales d'intérét, Durant les dernléres années, les efforts se sont multipfiés pour renforcer le réte de fa
spectroscople infrarouge afin d'évaluer la qualité des matrices végétales'?, leur capacité antl-oxydante®en plus de la détermination du contenu polyphénoligue®®.

Polyphénols et spectroscopie moyen tnfrarouge
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{ATR: Attenuatad Tota) Reflectance, DRIFT: Ditfuse Reflectance mid-Infrared Fourler Transform)

Icl, quelgues exemples d’application de {a spectroscopie moyen infrarouge pour I'analyse de matrices riches en polyphénols, Nous les avons
organisés sous quarte thématiques.
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(K&r: disques en KBy, PLS: Partlal least Square)

Les outils chimiométrigues sont utillsés pour extraire I'information significative des spectres infrarouges collectés et pour établir des équations
de prédiction des propriétés physico-chimiques en lien avec le contenu de la matrice en polyphénols.

Dans ce cadre, P'Unité Qualité des produits du Centre wallon de Recherches CDMLMSLOV\I
agronomiques (CRA-W) travaille & Iz mise en place d’une méthodologle
analytique rapide permettant de détecter et de caractériser les polyphénols d’une
matrice végétale. La méthode est actuellement testée sur des mélanges
synthétiques d’acides phénoliques.
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