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9. Annexes 

9.1. Code R pour l’analyse en composante principale, distance de Mahalanobis 

standardisée et détection des valeurs aberrantes effectuée sur les données des 

caractéristiques du fromage 
#Packages 

library(FactoMineR) 

library(ggplot2) 

library(reshape2) 

library(pander) 

library(pls) 

library(glmnet) 

library(knitr) 

library(summarytools) 

library(FactoMineR) 

install.packages("factoextra") 

library(factoextra) 

 

#Lecture de donnees 

dep <- read.table("dep.csv",header = TRUE, sep = ";") 

indep <- read.table("indep.csv",header = TRUE, sep = ";") 

data <- data.frame(indep, dep) 

Trait <- data[,-c(1,3)] 

spectreTrait <- Trait[,-1] 

y <- data.frame (Trait[,1]) 

 

str(spectreTrait) 

 

#PCA : Principal component analysis 

hist(Trait$Traitement, breaks = 30, col = "red") 

pca.Trait <- PCA(spectreTrait,scale = TRUE) 

plot(pca.Trait$eig[,3], xlab = "Composante principal", ylab = "Pourcentage cumulatif de la variabilité 

expliquée", col="blue") 
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pander(pca.Trait$eig[(pca.Trait$eig[,3]>98.5)&(pca.Trait$eig[,3]<100),]) 

 

fviz_pca_ind(pca.Trait, 

             geom = "point", 

             col.ind = ifelse(1:nrow(spectreTrait) <= 24, "blue", "red"), 

             palette = c("blue", "red")) 

 

# So number of principal component = 8  

#-> correspond à l'endroit où la courbe commence à s'applanir -> ici ça ne s'applatit pas tellement ? 

pca.Trait <- PCA(spectreTrait,scale = TRUE,ncp = 8) 

plot(pca.Trait$eig[,3], xlab = "Composante principal", ylab = "Pourcentage cumulatif de la variabilit? 

expliqu?e", col="blue") 

 

#Mahalanobis Distance 

meanPC <- colMeans(pca.Trait$ind$coord) 

covPC <- cov(pca.Trait$ind$coord) 

melted_covPC <- melt(covPC) 

t <- ggplot(data = melted_covPC) + aes(x=Var1, y= Var2, fill = value) + geom_tile() 

t+xlab("Cov entre PCs")+ ylab("Cov entre PCs") + theme(axis.text.x = element_text(size = 8,angle = 

90)) +theme(axis.text.y = element_text(size = 8)) 

#Covariance =0 since Dim.2 

 

maha <- mahalanobis(pca.Trait$ind$coord, center = meanPC, cov = covPC) 

pander(summary(maha)) 

hist(maha, xlab = "Distance de Mahalanobis", breaks = 30, col = "red", main = NULL) 

# Mean= number of PC so OK  

 

# Global-H distance or GH distance 

# Standardization: distance divided by number of PC=8 

# standardized distance is lower than 3, the samples are not considered as potential outliers. 

GH <- maha/8 

pander(summary(GH)) 
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hist(GH,xlab="Standardized Mahalanobis distance",col="blue",main=NULL) 

 

newX <- spectreTrait[GH<3,] 

PLS_Trait <- y[GH<3,] 

newX <- as.matrix(newX) 

PLS_Trait <- as.matrix(PLS_Trait) 

new.data <- data.frame(PLS_Trait,newX) 

 

PLS <- plsr(PLS_Trait~., data = new.data, method = "oscorespls", scale = TRUE, center = TRUE, 

validation = "CV", ncomp = 8) 

summary(PLS) 

 

Rsquare <- R2(PLS, "all") 

melted_R2 <- melt(Rsquare$val) 

t<-ggplot(data = melted_R2) + aes(x=model, y=value, col=estimate) + geom_point() 

t + xlab("Models") + ylab("Coefficient of determination (R?)") + theme(axis.text.x= 

element_text(size=6,angle=90)) 

 

RMSEP<-RMSEP(PLS,"all") 

melted_RMSE <- melt(RMSEP$val) 

t<-ggplot(data = melted_RMSE) + aes(x=model, y=value, col=estimate) + geom_point() 

t + xlab("Models") + ylab("Root Mean Squared Error (RMSE)") + theme(axis.text.x= 

element_text(size=6,angle=90)) 

 

difference<-Rsquare$val[1,,]-Rsquare$val[2,,] 

difference2<-array(0,dim=c(length(difference))) 

for (i in 2:length(difference)){difference2[i]=Rsquare$val[2,,i]-Rsquare$val[2,,i-1]} 

results<-

data.frame(Rsquare$val[1,,]*100,Rsquare$val[2,,]*100,RMSEP$val[1,,],RMSEP$val[2,,],difference,dif

ference2) 

names(results)<- c("R2_calib","R2_valid","RMSEP_calib","RMSEP_valid","Robustnessdiff","Accuracy 

diff") 
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kable(results[1:20,],digits=3,align="c") 

Annexe 1 : Code R pour l’analyse en composante principale, distance de Mahalanobis standardisée et détection des valeurs 
aberrantes effectuée sur les données des caractéristiques du fromage 

9.2. Chromatogrammes  

9.2.1. Profil chromatographique global du FAF3 

 

Annexe 2 : Profil chromatographique global du FAF3 
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9.2.2. Profil chromatographique global du FAC3 

 

Annexe 3 : Profil chromatographique global du FAC3 
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9.2.3. Profil chromatographique global du FAT3 

 

Annexe 4 : Profil chromatographique global du FAT3 
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9.2.4. Profil chromatographique global du FAP3 

 

Annexe 5 : Profil chromatographique global du FAP3 

9.3. Résultats de la dégustation en profil flash 
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Annexe 6 : Tableaux des résultats de dégustation concernant l’ensemble des descripteurs pour chaque type de fromage 
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FAF 3 3 2 2 2 5 3 1 2 2 5 3 2 3 4 3 5 5

A2 4 1 2 2 2 4 0 2 1 0 5 5 4 3 3 4 4 3

A3 5 4 5 0 2 5 4 1 0 5 3 3 1 4 5 2 1 5

A4 5 1 3 5 2 4 2 3 2 4 3 4 4 4 4 4 4 1

A5 5 0 2 4 3 4 1 1 1 2 4 4 1 2 1 3 3 3

A6 4 2 3 1 2 4 1 4 4 1 1 3 3 3 3 4 1 2

A7 5 4 2 1 1 3 2 2 3 2 3 1 2 1 3 4 2 0

A8 3 3 1 5 1 3 1 1 2 1 2 3 2 2 2 2 1 4

FAT 5 1 1 5 1 2 4 1 1 3 1 1 1 1 2 1 2 3

B2 0 4 0 5 0 1 2 0 1 0 1 1 0 1 1 1 1 3

B3 2 5 5 5 0 1 5 2 0 4 2 2 2 4 4 3 0 4

B4 2 4 1 3 2 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 1 2 1

B5 3 4 0 4 1 2 1 1 0 2 1 1 4 2 3 3 4 2

B6 2 3 3 2 0 1 1 2 2 0 3 1 5 1 1 1 0 0

B7 0 1 1 5 0 0 2 2 2 3 1 0 0 1 1 2 0 1

B8 1 3 1 5 1 1 1 2 1 2 4 1 3 1 1 1 2 2

FAC 4 2 3 1 3 4 3 2 3 1 4 4 3 2 5 4 3 3

C2 1 4 3 4 3 4 2 3 3 0 2 1 2 2 2 1 2 3

C3 3 0 0 0 4 4 0 3 5 0 2 2 2 1 2 4 4 2

C4 2 3 2 1 4 4 2 5 4 1 1 2 3 3 3 2 2 2

C5 1 3 3 3 4 2 1 3 2 3 2 3 1 2 3 3 3 2

C6 1 4 4 2 2 4 0 2 0 5 4 0 1 2 2 5 3 3

C7 2 2 2 3 3 2 0 1 0 0 1 3 1 3 3 3 2 2

C8 2 4 3 3 3 2 2 3 1 2 3 2 4 3 3 3 2 3

FAP 2 2 4 3 4 1 2 3 4 1 3 3 4 2 4 5 1 4

D2 2 2 4 2 3 2 3 4 4 0 3 3 5 5 5 5 5 3

D3 0 2 0 0 5 0 2 2 5 0 1 1 5 0 3 5 5 1

D4 1 4 1 1 5 2 5 3 4 1 1 2 2 3 2,5 3 3 1

D5 1 1 4 3 5 1 4 5 4 0 2 3 2 4 4 4 2 2

D6 2 1 1 4 4 1 0 4 2 1 5 2 0 4 5 5 3 3

D7 4 3 4 2 4 1 0 5 5 4 4 3 0 2 2 4 0 0

D8 2 2 2 4 2 1 3 4 3 0 3 2 2 1 1 1 3 2


