ChemoSans

Chromatographie en phase gazeuse couplée a I'olfactométrie (GC/0)

Associer la chromatographie en phase gazeuse et
I’olfactométrie permet de caractériser I'impact olfactif
des composés volatils d’un aliment.

Dans cette technique, le nez humain est utilisé comme
détecteur sensoriel, en complément d’une analyse
classique (GC-FID ou GC-MS).

A travers les projets menés au sein de la plateforme, le couplage GC/O est utilisée essentiellement comme
méthode descriptive appelée GC/sniffing. Un panel d’évaluateurs associe a chacun des composés éluant un
descripteur olfactif. Cette analyse qualitative permet d’obtenir des informations sur le nombre de composés

d’intérét olfactif présents dans un échantillon et permet d’établir un lien entre la composition chimique et
I’odeur d’un échantillon.

Analyse d’extraits de chocolat par chromatographie en phase gazeuse couplée a
I'olfactométrie.
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Chromatogramme d’un extrait de chocolat Identification de zones discriminantes

Analyse d’extraits de cognac par chromatographie en phase gazeuse couplée a
I'olfactométrie.
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Détection et identification de composés odorants par un panel dans un extrait de cognac




