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Résumé :

La mondialisation de l'industrie alimentaire a suscité l'intérét des consommateurs pour l'origine
géographique et la qualité des produits alimentaires. L'augmentation de la production et de la
consommation mondiale de denrées alimentaires a toutefois entrainé la propagation de pratiques
fraudulenses. Celles-ci menacent a la fois la santé des consommateurs et 1'équilibre économique de
I''ndustrie alimentaire, qui subit chaque année d'énormes pertes financiéres. L'huile d'olive est I'un des
produits alimentaires les plus fraudés. En conséquence, un large éventail de stratégies analytiques a été
proposé pour l'authentification géographique de I'huile d'olive. Les approches les plus fiables qui ont
démontré des résultats prometteurs pour la tracabilité géographique des produits alimentaires &taient
basées sur l'empreinte multi-élémentaire et isotopique. Néanmoins, éléments traces, inifialement
présents a des concentrations faibles & trés faibles dans l'huile d'olive, sont dissous dans une matrice
lipidique complexe et donc l'introduction des échantillons dans les instruments basés sur le plasma et
les mesures précises des composants chimiques sont difficiles. Cette étude présente une approche
analytique fiable basée sur une information géographique tridimensionnelle : (1) la composition
minérale du sol a travers l'analyse des éléments traces; (2) le contexte géologique par l'analyse de la
composition 1sotopique du Sr; et (3) le contexte pédo-climatique & travers la détermination des 1sotopes
stables du carbone dans les huiles d'olive. Tout d'abord, les éléments traces ont été quantifiés dans des
huiles d'olive de Tunisie, dEspagne et de France avec une grande précision et exactitude par ICP-MS
quadripolaire suivant une procédure analytique optinusée. Les concentrations élémentaires combinées
a la chimiométrie ont permis de classer les huiles d'olive en fonction de leur provenance géographique.
Par la sute, une méthode innovante a été développée et appliquée avec succés pour l'extraction
quantitative du Sr a partir de ['huile d'olive et 1a mesure précise du rapport isotopique s751/ssSr par MC-
ICP-MS. La conservation des rapports isofopiques s781/s6Sr pendant le transfert du Sr du sol 4 la plante
et pendant l'extraction de lhuile d'olive a été démontrée. Les résultats ont été corrélés avec les
caractéristiques géologiques des roches meéres et ont ainsi mis en évidence que la composition isotopique
Sr de l'huile d'olive peut étre utilisée comme un outil fiable pour identifier la provenance géographique
de I'huile d'olive. Dans la derniére partie du manuserit, les isotopes stables du carbone ont été déterminés
dans les huiles d'olive par IRMS et ont permms de retracer les processus physiologiques de l'olivier en
fonction des caractéristiques environnementales spécifiques. Chacune des trois approches mono-
paramétre étudiées a fourni des informations géographiques fiables mais limitées. C'est pourquoi elles
ont été combinees avec la chimiométrie afin d'établir un outil d'authentification géographique avancé
capable de fawre face aux pratiques frauduleuses les plus sophistiquées.



