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ALLES IST MESSBAR!

Seit Giber 60 Jahren sind wir Experten fiir elektronische Sensorik und den
Vertrieb der dazugehérigen Messgerate fiir die Lebensmittel-, Chemie-, Phar-
ma- und Kosmetikindustrie. Unsere Instrumente liefern lhnen prazise und
aussagekréftige Daten fiir alle Bereiche - von der Forschung und Entwicklung
liber die Prozesssteuerung und -optimierung bis hin zur Qualitdtskontrolle
und datenbasierten Unterstiitzung von Sensorikpanels.

Riechen, Schmecken, Fiihlen, Sehen — alles ist messbar. Ob Lebensmittel, kosmetische
Produkte oder pharmazeutische Praparate — die Qualitat der Erzeugnisse muss in jegli-
cher Hinsicht Uberzeugen, damit sich die Zielgruppe nicht flr die Konkurrenz entschei-
det. Wir bieten die geeignete Messtechnik an, um genau diese Qualitat zu erreichen und
dauerhaft zu sichern: zur detaillierten Untersuchung der physikalischen Eigenschaften
oder der Textur eines Produktes, zur Bestimmung der chemischen Zusammensetzung
von GerUchen, zur Identifizierung aller geschmacksrelevanten Komponenten in FlUssig-
keiten oder zur umfassenden Analyse der Form und Farbe eines Produktes.

® Viskositat ® Flissigkeiten
® Harte ® Feststoffe

® Dichte ® Cremes

® FlieBverhalten ® Pulver

® Kilebrigkeit ® Kilebstoffe

® Konsistenz ® Verpackungen



WIR PERFEKTIONIEREN
IHREN GERUCHSSINN



RIECHEN

HERACLES NEO verbindet die ultraschnelle Flash Gaschromatographie mit den
Funktionen einer elektronischen Nase. Dies ermdglicht eine umfassende Analyse des
olfaktorischen Abdrucks eines Produktes und gleichzeitig eine prazise Bestimmung
aller chemischen Komponenten —in nur wenigen Minuten.

Mithilfe der zugehérigen Software und der Datenbank AroChemBase kénnen direkt
aus dem Chromatogramm heraus mehr als 99.000 Komponenten mit Gber 1.900 sen-
sorischen Attributen identifiziert werden.
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WIR VERFEINERN
IHREN GESGHMACKSSINN



SCHMECKEN

Die elektronische Zunge ASTREE bildet — exakt wie die menschliche Zunge — eine
globale Analyse komplexer geldster organischer und anorganischer Verbindungen ab.
Das System analysiert alle fir den Geschmack verantwortlichen Komponenten von
Flissigkeiten oder von in Flissigkeit geldsten Feststoffen. Der Sensorkopf besteht aus
7 selektiven Sensoren flr sUB, sauer, salzig, bitter, umami, metallisch und adstringierend
sowie einer Referenzelektrode. ASTREE wurde fir Anwendungen und Formulierungen
in der Forschung und Entwicklung, speziell in der Produktentwicklung, konzipiert.
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WIR OPTIMIEREN
HR FEINGEFUHL



FUHLEN

Der Texture Analyser von Stable Micro Systems ist eine Universalprifmaschine flr den
Labortisch, die in nahezu sémtlichen Bereichen der Industrie fir Materialprifungen zum
Einsatz kommt.

Durch die Vielseitigkeit des Texture Analysers eignet er sich insbesondere fur Aufgaben,
in denen es nicht um Standard-DIN-Versuche geht, sondern darum, sensorische oder
taktile Eindricke in physikalische MessgroBen umzusetzen. Mit Uber 300 verschiede-
nen Werkzeugen und Stempeln passt sich der Texture Analyser an das zu untersuchen-
de Produkt an, um die sensorische Wahrnehmung moglichst direkt erfassen zu kénnen.
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WIR ERWEITERN
HR SEHVERMOGEN



SEHEN

Das elektronische Auge IRIS ermdglicht eine detaillierte und objektive Analyse der
Farben und Formen eines Produktes. Dabei kann sich auf bestimmte Teilbereiche
konzentriert werden oder das Produkt als Ganzes, wie es auch vom Verbraucher wahr-
genommen wird, untersucht werden.

Durch seine schnellen Messungen und die groBRe Kapazitat der qualitativen und quanti-
tativen Analysen ist das System IRIS besonders fir Anwendungen in der Qualitatskon-
trolle, der ProzessUberwachung und der Produktenwicklung geeignet.
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