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Les polyphénols sont des métabolites secondaires des plantes qui sont biosynthétisés en réponse à des 
agressions abiotiques (UV, hygrométrie, blessures physiques…) et biotiques (parasites…). Ils forment une 
famille de composés très réactifs qui évoluent lors de la transformation des matières premières végétales 
(raisin, cacao, thé…) en aliments. En particulier, ils forment des polymères complexes mal décrits, les 
« tannins ». A ce jour plusieurs milliers de composés sont caractérisés dans cette famille et on considère qu’ils 
ne sont que la partie émergée du « polyphenol iceberg ». 

Les questions qui sont posées à la plateforme d’analyse des polyphénols concernent principalement la 
compréhension de l’évolution des polyphénols durant les transformations alimentaires pour une meilleure 
maîtrise de la construction de la qualité des aliments. En effet, les polyphénols sont des composés qui, par 
exemple, portent la couleur des baies de raisin et des vins (anthocyanes, flavonoïdes), ou sont responsables de 
l’amertume et de la perception « tannique » des vins, surtout lorsque leur quantité est augmentée lors des 
vieillissements en futs. Les polyphénols sont aussi des antioxydants naturels et leurs propriétés biosanté sont 
recherchées pour la formulation de compléments alimentaires ou de produits cosmétiques. 

Plusieurs approches analytiques par spectrométrie de masse seront présentées pour répondre aux questions 
de caractérisation et de quantification en matrices alimentaires complexes et seront illustrées par des résultats 
sur le raisin, le vin rosé, le cacao et le chocolat, en lien avec les propriétés organoleptiques. 
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