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Con i sistemi CDR FoodLab® puoi eseguire un ampio

pannello di determinazioni su molti alimenti e bevande.

Oli e grassi: tutti i tipi di oli e grassi animali e vegetali come 

olio di oliva, olio di palma, olio di pesce, olio di

frittura e fritti.

Bevande: vino/mosto, birra/mosto, kombucha, sidro, acqua.

Alimenti e mangimi: latte e prodotti caseari, ovoprodotti,

prodotti da forno, frutta secca a guscio, prodotti e bevande a 

base vegetale, aceto, pomodoro e derivati, pet food.

CDR FoodLab® è composto da:

� un analizzatore termostatato a tecnologia fotometrica che usa 

emettitori a LED;

� kit di reagenti monouso, pre-infialati, in confezioni da 10 test, 

messi a punto dai laboratori di ricerca CDR.

L'impiego di reattivi pre-infialati e le procedure analitiche 

sviluppate dai laboratori di ricerca CDR permettono di eliminare 

la preparazione del campione o di ridurla, di velocizzare e 

semplificare le metodiche analitiche, e di eliminare 

completamente le complesse procedure di calibrazione.

Il contatto con i prodotti chimici utilizzati è minimo rispetto a 

quanto accade nei metodi standard, a beneficio della sicurezza 

dell'operatore.

La quantità di rifiuti chimici è molto inferiore a quella generata dai 

metodi standard.

Sistemi di analisi per il controllo

qualità di alimenti e bevande

Come è fattoIl sistema Cosa analizza

CDR FoodLab® è una linea di sistemi per analisi chimiche per i controlli di

qualità e di processo su alimenti e bevande, unici per performance e

precisione, facili da usare e altamente versatili, che permettono di

determinare un ampio pannello di parametri utilizzando un solo analizzatore. 

Ecco perché le industrie alimentari, i caseifici, le centrali del latte, gli allevamenti 

di bovini, i frantoi, le aziende dei settori vinicolo e brassicolo, le aziende olearie, i 

produttori di uova e ovoprodotti, così come i laboratori chimici di tutto il mondo, 

stanno già utilizzando CDR FoodLab®.



Top Junior

Tempi analitici ridotti

Semplice da usare
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Con CDR FoodLab® siete finalmente liberi di eseguire le analisi in modo autonomo, nel

vostro laboratorio di controllo qualità o direttamente sulla linea di produzione, in modo

semplice e veloce, senza dovervi a idare a un laboratorio esterno.

Si possono infatti analizzare contemporaneamente 16 campioni e monitorare

costantemente il processo produttivo, ottenendo risposte specifiche e precise in pochi

minuti.

La modalità multitasking permette di gestire simultaneamente la determinazione di diversi

parametri analitici, avviando una nuova analisi mentre un’altra è già in corso e potendo

passare in qualsiasi momento da un’analisi all’altra.

Il sistema è stato concepito per poter essere utilizzato non soltanto in

laboratorio, ma anche sulla linea di produzione per un risultato in tempo reale,

da personale senza preparazione tecnica specifica.

Le metodiche di analisi sono più semplici di quelle tradizionali e si eseguono in

pochi passaggi:

1. Aggiungere il campione al reagente pre-infialato.

2. Seguire le indicazioni visualizzate sul display e, se richiesto, la funzione HELP

guiderà l’operatore passo dopo passo nella procedura.

3. Il risultato viene calcolato automaticamente, visualizzato e stampato.

CDR FoodLab® è uno strumento di misura che garantisce un’alta sensibilità, 

un ampio spettro di misura e una eccellente ripetibilità dei risultati grazie 

all’innovativa tecnologia fotometrica che impiega sorgenti luminose a LED e 

lunghezze d’onda fisse che vanno dall’ultravioletto allo spettro del visibile 

(con un range da 0 a 6 di densità ottica).

I risultati delle analisi sono correlati a quelli ottenuti con i metodi di

riferimento.

Afidabile

Prelevare il campione

da analizzare utilizzando le specifiche 

pipette fornite con il sistema.

Inserire la provetta 

nella cella di lettura per 

ottenere il risultato dell’analisi.

Schermo

Connettività

1 porta USB tipo B per trasferimento del database delle analisi efettuate, aggiornamento 
configurazione e software, connessione PC

1 porta USB tipo A per servizio tecnico e per 

collegamento a computer

1 porta Ethernet (LAN) per connessione a intranet

Bluetooth 4.0

1 porta USB tipo B per trasferimento del database delle analisi efettuate, aggiornamento
configurazione e software, connessione PC

Bluetooth 2.1

LCD touchscreen 5,7” TFT a colori LCD touchscreen 4,3” wide TFT a colori

Costi di manutenzione

No No

Campioni analizzabili contemporaneamente

16 3

Modalità multitasking

Si No

Stampante

Stampante grafica da 80mm di larghezza Collegamento wireless per stampante esterna 

Dimensioni e peso

32 x 29,5 x 13 cm (L x P x H) 2,80 Kg 15 x 22 x 8,3 cm (L x P x H) 0,80 Kg

Alimentazione

24 V 24 V o batteria a ioni di litio opzionale

Analisi

Pannello completo delle analisi Configurazione personalizzabile

Calibrazione

Precalibrato.

Non necessita di calibrazione periodica

Precalibrato.

Non necessita di calibrazione periodica

Modulo fotometrico

Archiviazione dei risultati

Modulo di incubazione

Blocco termostatato a 37°C con 16 posizioni Blocco di lettura termostatato a 37°C con 3 posizioni 

con funzione di incubazione

Connessione con scanner barcode e QR code

Sì, tramite bluetooth No

Fino a 8 lunghezze d’onda in 4 celle di lettura Fino a 8 lunghezze d’onda in 4 celle di lettura

Memoria interna suficiente per l’archiviazione di migliaia 
di risultati delle analisi in file CVS e XML compatibili con 

tutti i formati di database (es: XLS, SQL)

Memoria interna suficiente per l’archiviazione di migliaia 
di risultati delle analisi in file CVS e XML compatibili con 

tutti i formati di database (es: XLS, SQL)
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Inserire il campione 

prelevato, nella provetta 

contenente il reagente pre-infialato.



MANGIMI (FEED)

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

LATTE E PRODOTTI CASEARI

Lattosio

Urea

Cloruri

Ammoniaca

Perossidasi (POD)

Acido L-lattico

Fosfatasi Alcalina (ALP)

ε-fruttosil lisina (furosina)

Acqua ossigenata

OVOPRODOTTI

Acido L-Lattico

Acido D-3-Idrossibutirrico

Colesterolo

Colore

Acidità

Xantofille su mangimi

PRODOTTI DA FORNO E 

CREME SPALMABILI

Lattosio

Grado Alcolico

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

OLI E GRASSI

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

Saponi

Polifenoli totali/indice di stabilità su olio di oliva

Numero di Iodio

OLI DI FRITTURA E FRITTI

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

Saponi

FRUTTA SECCA

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

OLIO DI PESCE

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

POMODORO

Acido Lattico (D+L)

Zuccheri fermentescibili

Cloruri

PET FOOD

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

CDRFoodLab®

CDRWineLab®

OLIO DI OLIVA

Acidità

Perossidi

Polifenoli totali (Biofenoli)/indice di stabilità

Zuccheri Fermentescibili nelle olive

K270

OLIO DI PALMA

Acidità

Perossidi

p-Anisidina

Numero di iodio

DOBI & Carotene

CDRPalmOilTester

CDRBeerLab®

CDRCiderLab

CDROxiTester

BIRRA, MOSTO

Grado Alcolico

Amaro (IBU)

Zuccheri fermentescibili

Solforosa Totale 

FAN (Free Amino Nitrogen by OPA)

Calcio

Colore

Amido

pH Mosto

Diacetile - Dichetoni vicinali (VDKs)

Vitalità del lievito

Carboidrati

Acido Acetico

Polifenoli Totali

Acido Lattico (D+L)

Zinco mosto

ACQUA

Alcalinità

Bicarbonati

Zinco

Calcio

Magnesio

Solfati

Potassio

Cloruri

VINO E MOSTO

Grado Alcolico

Acidità Totale

Acido Acetico (acidità volatile)

Zuccheri fermentescibili

Solforosa Libera

Solforosa Totale

Acido L-Malico

Acido L-Lattico

Malolattica

pH

Glicerolo

Acido Galatturonico

Acido Gluconico

Acetaldeide (Etanale)

Azoto Prontamente Assimilabile 

(APA)

Calcio

Rame

Indice dei polifenoli totali (IPT)

Polifenoli Totali (Folin Ciocalteu)

Antociani Totali

Antociani su Uva

Antociani Polimerizzati

Catechine

Tannini

Indice di HCl

Colore (tonalità e intensità)

ACETO

Grado Alcolico 

Cloruri

Colore 

Zuccheri 

Acidità Totale 

Solforosa Totale

SIDRO

Grado Alcolico

Acidità Totale

Zuccheri fermentescibili

Solforosa Libera 

Solforosa Totale

Acido L-Malico

Acido L-Lattico

Acido Acetico (acidità volatile)

pH

Indice dei polifenoli totali (IPT)

Glicerolo

Azoto Prontamente Assimilabile (APA)

KOMBUCHA

Grado alcolico

Acidità Totale

Zuccheri fermentescibili

Indice di Polifenoli Totali

Acido Acetico

Acido L-Malico

Acido Lattico Totale

Glicerolo

Acido Gluconico

Acido Galatturonico

Azoto Prontamente Assimilabile (APA)

CDRKombuchaLab


