CDRDrinkLab :

CDR DrinkLab: das System zur Bewiltigung der Herausforderungen der Qualititskontrolle
bei Getranken

Abstract

Die Getrdnkeindustrie befindet sich in einem stdndigen Wandel, mit einer zunehmenden Diversifizierung von Produkten,
die von Pflanzendrinks tiber fermentierte Produkte bis hin zu Séften und alkoholfreien Erfrischungsgetrdinken reicht.
Diese Vielfalt bringt komplexe analytische Herausforderungen mit sich, die mit Sicherheit, Stabilitdt und gesetzlicher
Konformitdt zusammenhdngen. In diesem Zusammenhang stellt CDR DrinkLab eine innovative Lésung dar: ein
kompaktes, vielseitiges und sicheres Analysegerit, das in der Lage ist, schnelle und zuverldssige Analysen nicht nur im
Labor, sondern auch direkt in der Produktionslinie durchzufiihren. Die folgenden Abschnitte zeigen, wie sich CDR
DrinkLab in den Branchenkontext einfiigt, die Anforderungen an die Qualitdtskontrolle erfiillt und welche analytischen
Anwendungen es bietet.

Ein sich wandelnder Sektor

Die Getrankeindustrie durchlauft einen tiefgreifenden Wandel, getrieben durch veranderte Verbraucherpraferenzen,
die zunehmende Aufmerksamkeit fiir Gesundheit und Wohlbefinden sowie das Aufkommen neuer Produktionstrends.
Neben Bier, Wein und Spirituosen umfasst der Markt heute ein sehr breites Portfolio: Erfrischungsgetrinke,
Fruchtsifte, angereicherte Mineralwisser, Tees, Pflanzendrinks und fermentierte Produkte wie Kefir.

Diese Heterogenitdat spiegelt eine starke Ausrichtung auf Nachhaltigkeit, Natiirlichkeit und erndhrungs-
physiologische Funktionalitidt wider, bringt jedoch auch erhebliche Herausforderungen fiir die Produzenten mit
sich: Jede Matrix weist ihre eigenen chemischen Eigenschaften, Produktionsprozesse und Qualitatsparameter auf, die
streng liberwacht werden miissen, um Lebensmittelsicherheit, sensorische Reproduzierbarkeit und gesetzliche
Konformitit zu gewéhrleisten.

In diesem Zusammenhang spielen analytische Instrumente eine zentrale Rolle: Es werden Losungen benoétigt, die
zuverlassige Kontrollen nicht nur in spezialisierten Laboren, sondern auch in unmittelbarer Ndhe der Produktionslinie
ermoglichen und dabei sowohl Zeit als auch Komplexitat reduzieren.

Die Antwort von CDR DrinkLab

Um diesen Anforderungen gerecht zu werden, hat CDR das CDR DrinkLab entwickelt: ein kompaktes und vielseitiges
chemisches Analysesystem, das die Qualitatskontrolle entlang der gesamten Getranke-Produktionskette unterstiitzt.
Basierend auf der bewahrten Philosophie der CDR FOODLAB®-Linie fithrt CDR DrinkLab vereinfachte Methoden und
vorgefiillte, gebrauchsfertige Reagenzien ein, die komplexe Vorbereitungen tiberfliissig machen und den Einsatz
von Glaswaren und gefahrlichen L6sungsmitteln reduzieren.

Hauptvorteile

e Sicherheit und Nachhaltigkeit: keine krebserregende Reagenzien, weniger Chemieabfille, geringeres Risiko fiir
den Bediener.

« Schnelligkeit und Zuverlissigkeit: Ergebnisse in wenigen Minuten, reproduzierbar und prazise, auch bei
komplexen Parametern.

« Vielseitigkeit: anwendbar auf eine breite Palette von Matrizen, vom Kefir bis zu Mineralwéssern, ohne
Anderungen an der Produktionsinfrastruktur.

e Verwendung: auch von nicht spezialisiertem Personal nutzbar, dank intuitiver und standardisierter Verfahren.

« Anpassungsfihigkeit: geeignet fiir grofde Industriebetriebe ebenso wie fiir kleine handwerkliche Produzenten
und Forschungszentren.
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Anwendungen in den verschiedenen Getrankekategorien

Pflanzendrinks

Das Segment der Pflanzendrinks wachst stark und wird vor allem durch die Nachfrage nach Milchalternativen,
Umweltbewusstsein und neue Ernahrungsgewohnheiten angetrieben. Die Formulierungen - Mischungen aus
Pflanzenextrakten, Olen und Stabilisatoren - sind komplex.

Mit CDR DrinkLab kénnen folgende Parameter iiberwacht werden:

¢ Zucker: entscheidend fiir den nutrizeutischen Wert und die Kennzeichnung.

o Stirke: Qualitatsindikator in getreidebasierten Getranken (Hafer, Reis), mit Einfluss auf Verdaulichkeit und
Stabilitat.

¢ Milchsdure: niitzlich, um unerwiinschte Fermentationen zu verhindern und die mikrobiologische Stabilitat zu
kontrollieren.

Erfrischungsgetrianke
Standardisierte Produkte, aber mit hohem Konsum, erfordern eine strenge Reproduzierbarkeit. CDR DrinkLab

ermdglicht die Bestimmung von:

e Gesamtsiure und pH-Wert.

« Organischen Siauren (Zitronensiure, Apfelsiure, Phosphorsiure), entscheidend fiir Geschmack und
gesetzliche Konformitat.

« Koffein, um eine korrekte Dosierung und Sicherheit in Energydrinks und aromatisierten Mineralwassern zu
gewdhrleisten.

« Alkoholgehalt, zunehmend relevant fiir ,low und no-alcohol“-Produkte.

Fruchtsifte

Die Qualitat eines Saftes hangt von Rohstoffen ab, die saisonalen Schwankungen unterliegen. CDR DrinkLab
ermoglicht die Kontrolle von:

e Zucker und Gesamtsiure, schnelle Indikatoren fiir Stabilitit und Prozesskontrolle.

« Organischen Siuren (Zitronensiure, Apfelsidure, Milchsiure), die direkt das Geschmacksprofil und die Frische
beeinflussen.

Kefir und fermentierte Getrinke

“Lebendige” und dynamische Produkte wie Kefir erfordern wahrend der Fermentation und Lagerung eine genaue
Uberwachung. CDR DrinkLab erméglicht folgende Analysen:

e Milchsiure, als Indikator fiir die Aktivitat der Milchsdurebakterien.

« Essigsdaure, um unerwiinschte Oxidationen zu verhindern und die Aromabildung zu steuern.

o Apfelsidure, ein Marker fiir das Siuregleichgewicht und das Risiko von Verderb.

* Restzucker und Alkoholgehalt, Indikatoren fiir den Fermentationsvorgang und die Produktstabilitat.

Tee

Die Qualitdat von Tee hangt sowohl von der Zusammensetzung der Rohblatter als auch von den Extraktions- oder
Fermentationsprozessen ab. Mit CDR DrinkLab ist es bereits mdglich, SO, zu liberwachen, einen Schliisselparameter
zur Gewahrleistung von Sicherheit und Haltbarkeit ohne sensorische Verdnderungen. Gleichzeitig werden weitere
analytische Anwendungen untersucht und sind in der Entwicklungsphase, wie z. B. Bewertung des Saureprofils und
die bioaktiven Verbindungen, grundlegende Indikatioren fiir Geschmackskonsistenz und nutraceutische
Eigenschaften.

Wasser

Abgefiilltes Wasser bildet die Grundlage vieler Getranke und muss absolute Konstanz im Mineralprofil gewahrleisten.
CDR DrinkLab erméglicht die prazise Messung von Ionen wie Kalzium, Magnesium und Chloride, die sowohl fiir die
sensorische Wahrnehmung als auch fiir die Kennzeichnungskonformitét entscheidend sind.
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Ein Analysesystem fiir jede Produktionsstatte

Die Qualitatskontrolle im Getrankesektor ist nicht nur den groflen Produktionsstitten vorbehalten. In
Industrieanlagen optimiert CDR DrinkLab die Arbeitsablaufe und verkiirzt die Reaktionszeiten; in handwerklichen
Produktionen liefert es zuverlassige Analysedaten, ohne dass teure Infrastrukturen erforderlich sind.

Dank vorgefiillter Kiivetten, patentierter Methoden und minimaler Reagenzmengen erfiillt das System auch
Nachhaltigkeitsanforderungen, indem es die Umweltbelastung minimiert. In jedem Kontext bietet es konkrete
Unterstiitzung bei:

o Uberwachung der Chargenkonstanz.

« Sicherstellung der gesetzlichen Konformitat.

¢ Bewertung von Haltbarkeit und Stabilitat.

¢ Beschleunigung der Entwicklung neuer Formulierungen.

Schlussfolgerungen

Die kontinuierliche Entwicklung des Getrankesektors erfordert analytische Systeme, die flexibel, schnell und sicher
sind. CDR DrinkLab positioniert sich als eine hochmoderne Losung, die wissenschaftliche Prizision, einfache
Handhabung und Nachhaltigkeit miteinander verbindet.

Ob es sich um ein standardisiertes Erfrischungsgetrank, einen fermentierten Kefir oder einen neuen Pflanzendrink
handelt - CDR DrinkLab erméglicht gezielte und schnelle Tests und bringt die analytische Laborqualitat direkt in die
Produktionslinie.

Niitzliche Links
* The Role of Plant-Based Beverages in Nutrition: An Expert Opinion

e Chemical and Sensory Characteristics of Fruit Juice and Fruit Fermented Beverages and Their Consumer

Acceptance
« Safety of Food and Beverages: Soft Drinks and Fruit Juices

e CDR DrinkLab: mehrere Anwendungen in nur einem Instrument
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