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Serveis

» Extraccio lliure de dissolvents i enriquiment de sabors per SBSE (Stir Bar
Sorptive Extraction - Twister Method / Extraccié de barra per desorcio ter-
mica - Metode Twister). Extraccié sense dissolvents i enriquiment de sabors
per SPME (Solid-Phase Micro-Extraction / Microextraccio en fase solida).

» Métode Headspace (Espai de cap) Dinamic i Estatic.

» |dentificacié de components volatils del sabor per cromatografia de gasos
capil-lar i deteccié per espectrometria de massa (GC/MS i GC/MS/MS).

» Determinacio de traces de sabors a través d’analisi per dispositiu olfactiu:
Deteccié dels components individuals per a operadors entrenats, emis-
sions separades en temps i caracteritzacio.

» ldentificacid, aillament i quantificacid de components no volatils del sabor
per Cromatografia de Liquids d’alt rendiment i Espectrometria de massa
(HPLC/ MS i UPLC/MS/MS).

» Avaluacié de Perfil de Sabor per experts en 'avaluaci¢ sensorial.

Aplicacions

» Determinacio de sabors i sabors desagradables en matéries primeres i pro-
ductes finals de comestibles ( Substancies Maillard, sabors anyencs, ran-
ciesa, olor sexual, ...)

» Generaci6 de sabors durant el procés de fabricacié depenent dels parame-
tres del procés i dels ingredients.

» Avaluacio i determinacié de dosis de nous additius de sabor segons la
matriu de I'aliment i el procés tecnologic.

» Vida Util del sabor segons els diferents materials, condicions tecnologiques
i atmosferes de I'envasat dels aliments.
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