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Résumé :

Ce mémoire évalue I’apport de la spectroscopie FTIR associée a des analyses physico-
chimiques pour détecter et quantifier des substitutions dans des mélanges carnés (beeuf—
poulet, beeuf—cheval, beeuf—dromadaire, beeuf—chevre) a 0, 5, 10, 20, 40 et 100 %
d’adultération. Les parameétres physico-chimiques ont été mesurés selon ISO 1442
(humidité), ISO 937 (azote/protéines) et ISO 1443:1973 (extraction lipidique, Soxhlet).
Les spectres FTIR (4000—400 cm™, résolution 2 cm™, 32 balayages; Bruker Alpha ATR;
OPUS v7.2) soumis a chimiométrie ont révélé des variations nettes (humidité : 67,12 %
chez le cheval a 76,85 % chez le poulet ; altérations lipidiques et amidiques). Les
modeles chimiométriques ont permis une classification >95 % et la détection
d’adultations dés 5 %. L’approche conjointe FTIR—analyses physico-chimiques s’avere
adaptée aux controles de routine ; toutefois, la teneur en protéines nécessite une
interprétation nuancée car son augmentation peut masquer la fraude alors que sa

diminution (ex. poulet) en est un indicateur fiable.

Mots-clés : FTIR, adultération, viande, chimiométrie, physico-chimie



Abstract:

This thesis assesses the performance of Fourier-transform infrared spectroscopy (FTIR)
combined with conventional physico-chemical analyses to detect and quantify meat
adulteration in binary mixtures (beef—chicken, beef-horse, beef—camel, beef-goat).
Samples were prepared at 0, 5, 10, 20, 40 and 100 % adulteration levels. Physico-
chemical parameters were measured according to reference methods (moisture: ISO
1442; nitrogen/protein: ISO 937; lipid extraction based on ISO 1443:1973, Soxhlet).
FTIR spectra (4000400 cm™; 2 cm™' resolution; 32 scans; Bruker Alpha ATR; OPUS
v7.2) were subjected to chemometric analysis. Results show significant species- and
level-dependent variations in moisture, lipid and protein contents (e.g. moisture 67.12 %
in horse to 76.85 % in chicken). Lipid bands (3000-2850 and 1740 cm™) and amide
regions (1650 and 1540 cm™) displayed clear spectral markers of adulteration.
Chemometric models achieved >95 % classification accuracy and detected adulteration
down to 5 %. The combined FTIR—physico-chemical approach is therefore rapid and
reliable for routine control; however, protein content must be interpreted with caution
because increases (horse, camel, goat) may mask adulteration while decreases (chicken)
constitute robust indicators.

Keywords: FTIR, adulteration, meat, chemometrics, physico-chemical analysis



