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Caractérisation du profil typique du Venachese
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Echantillons de fromages

Proportions relatives des composés volatils identifiés dans le fromage venachese
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Echantillons de fromages

Proportions des principales classes de composés

% Acides C2-C4 % Acides C6-C12 Autres composés

Fromages Expérimentaux Fromages Producteurs

Fromages ProducteursFromages Expérimentaux

Variabilités chimiques au sein des échantillons
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Analyse statistique des données



Conclusion et perspectives
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Avancées dans la recherche du profil du fromage Venachese typique



Conclusion et perspectives

P102FA1
P102FA2

P102FA3

P103FA1P103FA2

P103FA3

P104FA1

P104FA2

P104FA3
P105FA1

P105FA2

P105FA3

P106FA1

P106FA2
P106FA3

P107FA1

P107FA2

P107FA3

P108FA1

P108FA2

P108FA3

P202FA1

P202FA3

P204FA1

P204FA2

P204FA3

P206FA1

P206FA2
P206FA3

P207FA1

P207FA2

P207FA3

P208FA1

P208FA2

P208FA3

F518F722

F926

F110

F212

F314

-2

0

2

-5.0 -2.5 0.0 2.5 5.0 7.5

Dim 1 (46.44%)

D
im

 2
 (

1
2
.1

8
%

)

PCA graph of individuals

C2 :0

C4:0

C6:0

C3:0

C8:0

C10:0

C12:0
Ac C2-C5

Ac C6-C12

2Mepro

3Mebu

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

%
 d

e
s
 c

la
s
s
e

s
 d

e
 c

o
m

p
o

s
é

s

Echantillons de fromages 2023 et 2024

Proportions des classes de composés au sein des fromages dit typique 2023 et 2024

Acides C2-C5 Acides  C6-C12 Autres composés

Variabilité quantitative au sein des fromages proches du type

Des variations  observées dans les 
proportions de certains composés 
et classes de constituants

Observations

Enjeux

Réussir à mettre en corrélation les 
pratiques et la flore microbienne 
des fromages afin d’expliquer ces 
variations de composition



Conclusion et perspectives

Evolution de la méthodologie analytique

Extraction des molécules de l’espace de tête statique

Composés volatils des gras 

GC/MS portable Torion 9 Module SPS3

Laits Fromages

Extraction dynamique des molécules de l’espace de tête

Extraction 
HS-SPME

Détermination du profil chimique

Fromages 
Venachese

typiques issus de 
lait de chèvre

Extraction par 
épuisement de 
l’espace de tète 
Portable ou en 

laboratoire

Turbomatrix HS trap



Merci de votre 
attention
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