
Τεχνικές ανάλυσης ενώσεων υπευθύνων για τη 

γεύση και την όσφρηση



Στάδια για την ανάλυση πτητικών αρωματικών 

ενώσεων 



Ανάλυση υπερκείμενης φάσης (Headspace)

Στατική

Δυναμική



Αέρια Χρωματογραφία ΥΦ σταφυλιού



Αέρια Χρωματογραφία ΥΦ συμπυκνώματος (x500) 

του ίδιου σταφυλιού



Χρόνοι κατακράτησης Kovats στην αέρια 

χρωματογραφία

+





https://www.flavornet.org/index.html



Μικροεκχύλιση στερεάς φάσης (Solid Phase Micro-Extraction)

Ενεργός άνθρακας, διάφορες πορώδεις πολυμερικές ρητίνες



Retronasal aroma simulator (RAS)



Συσκευές προσομοίωσης του στόματος



Model mouth

Artificial saliva



Model mouth



Αέρια Χρωματογραφία - Οσφρομετρία

Ανιχνευτής : Ανθρώπινη μύτη



















Wine aging and NMR metabolomics

Samples & procedures

• Two white (Vilana, Dafni), two red (Mantilari, Kotsifali) Cretan cultivars

• 4-5 different barrel types (american and french oak, acacia, chestnut, 

chips etc.)

• Maturation in barrels for 12 months (3-month sampling) 

• Wine-in-bottle aging for 12 months 

• NMR, sensory panel testing and classical wine chemical analysis



1H NMR spectra of wines, phenolic region 



Acetaldehyde

Malic acid

Fumaric acid

α, β-glucose

Trehalose

2,3-BuOH

NMR metabolome and sensory panel testing

Acidity

Sweetness



Sensory panel acidity correlates much better with NMR metabolites than 

chemically measured acidity

Titrated acidity and sensory panel testing


