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10	centres	échan\llonnés		

échan\llonnage		 récolte	principale	 récolte	intermédiaire	

Plan	d’échan\llonnage	
Prélèvement	de	5	lots	par	centre	pour	chaque	récolte,	deux	récoltes	par	an	

sur	3	ans:		
	

300	échan)llons	

Analyse	chimique	Dégusta\on	

Headspace-SPME-GC-MS	/	W4M:	
-			Analyse	des	molécules	vola1les	

-  Batch	d’analyses	
-  Créa1on	d’une	matrice	

Panel	de	dégusta\on:	
	-	Profil	organolep1que	des	échan1llons	

	-	Sélec1on	des	lots	conformes	

1)	Intégra1on	des	pics		
2)	Correc1on	des	dérives	

RT: 4.92 - 32.09
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NL:
9.24E8
TIC F: + c 
Full ms 
[40.00-
200.00]  
MS CF01b

NL:
9.54E8
TIC F: + c 
Full ms 
[40.00-
200.00]  
MS cs00a

NL:
9.50E8
TIC F: + c 
Full ms 
[40.00-
200.00]  
MS se80b

Echan\llon		 Centre	 Saison	 Molécule	1	 Molécule	2	 …	 Premium	 Cacao	 Chocolat	 …	

Echan\llon	1	 A	 INT	2017	 8022	 11347	 …	 25		 4,8	 3,8	 …	

Echan\llon	2	 A	 INT	2017	 7108	 3701	 …	 50	 4,5	 3,0	 …	

Echan\llon	3	 A	 PRIN	2016	 16239	 3650	 …	 75	 3,5	 2,8	 …	

Echan\llon	4	 A	 PRIN	2016	 1048	 34028	 …	 50	 4,3	 2,5	 …	

Echan\llon	5	 B	 INT	2017	 39246	 4513	 …	 50	 4,8	 3,8	 …	

Echan\llon	6	 B	 INT	2017	 6128	 7573	 …	 0	 4,5	 2,0	 …	
…	 …	 …	 …	 …	 …	 …	 …	 …	

Analyses	mul\variées	 ACP,	AFM,	PLS-DA,	OPLS-DA,…	

Ø  Observer	des	effets	terroirs,	
des	années	et	des	récoltes	sur	
les	centres	

Ø  	Voir	des	spécificité	régionales		
(plusieurs	centres	similaires)	

Ø  Trouver	des	corréla;ons	entre	
variables	organolep\ques	et	
chimiques	

	
Ø  Déterminer	des	biomarqueurs	

des	terroirs,	des	années,	des	
récoltes		

	
Ø  Iden\fier	des	biomarqueurs	

d’un	cacao	de	qualité	Premium	

~100	Variables	chimiques	 21	Variables	Organolep1ques	
Appréciation générale 6,6/10 

Premium 20% 
Conforme 100% 

Matrice	mul\-block	
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Objec\fs	
Le	projet	SENSOCAO	doit	permejre	de	caractériser	chimiquement	le	cacao	Premium	(fortes	notes	florales	et	fruitées)	et	de	déterminer	

l’existence	d’effets	terroirs	,millésime	ou	récolte	dans	l’arôme	et	les	molécules	vola\les	du	cacao	Ivoirien.	
Ce	projet	repose	sur	l’ou\l	de	produc\on	de	Cemoi	pour	l’obten\on	des	échan\llons	dont	la	frac\on	vola\le	et	les	caractéris\ques	

organolep\ques	seront	analysés	

	300	X	

X	300	

Echan\llon		 Molécule	1	 Molécule	2	 ...	
Echan\llon	1	 8022	 11347	 ...	
Echan\llon	2	 7108	 3701	 …	
Echan\llon	3	 16239	 3650	 …	
Echan\llon	4	 1048	 34028	 …	
Echan\llon	5	 39246	 4513	 …	
Echan\llon	6	 6128	 7573	 …	
Echan\llon	7	 7457	 1533	 …	

…	 …	 …	 ….	


