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Servicios

» Extraccion libre de disolventes y enriquecimiento de sabores por SBSE (Stir
Bar Sorptive Extraction - Twister Method / Extraccion de barra por desor-
cion térmica - Método Twister). Extraccion sin disolventes y enriquecimien-
to de sabores por SPME (Solid-Phase Micro-Extraction / Microextraccion
en fase solida).

» Método Headspace (Espacio de cabeza) Dinamico y Estatico.

» |dentificacion de componentes volatiles del sabor por cromatografia de
gases capilar y deteccion por espectrometria de masa (GC/MS vy
GC/MS/MS).

» Determinacion de trazas de sabores a través de andlisis por dispositivo
olfativo: Deteccién de los componentes individuales por operadores entre-
nados, emisiones aisladas y caracterizacion.

» |dentificacion, recuperacion y cuantificacion de componentes no volatiles
del sabor por Cromatografia de Liguidos de alto rendimiento vy
Espectrometria de masa (HPLC/ MS y UPLC/MS/MS).

» Evaluacion del Perfil de Sabor por expertos en evaluacion sensorial.

Aplicaciones

» Determinacion de sabores y sabores desagradables en materias primas y
productos finales de comestibles (Substancias Maillard, sabores afigjos,
rancidez, olor sexual, ...)

» Generacion de sabores durante el proceso de fabricacion dependiendo de
los parametros del proceso o los ingredientes.

» Evaluacion y determinacion de dosis de nuevos aditivos de sabor segun la
matriz del alimento y el proceso tecnoldgico.

» Vida util del sabor segun los diferentes materiales y atmosferas del envasa-
do de los alimentos.
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