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CDR DrinkLab: il sistema per affrontare le sfide del controllo qualità nelle bevande 

Abstract 

Il settore delle bevande è in continua trasformazione, con una crescente diversificazione di prodotti che spaziano 

dalle bevande vegetali ai fermentati, dai succhi ai soft drink. Questa varietà implica sfide analitiche complesse, 

legate alla sicurezza, alla stabilità e alla conformità normativa. In questo scenario, CDR DrinkLab rappresenta una 

soluzione innovativa: un analizzatore compatto, versatile e sicuro, capace di fornire analisi rapide e affidabili non 

solo in laboratorio, ma anche direttamente sulla linea produttiva. A seguire è possibile vedere come CDR DrinkLab si 

inserisce nel contesto di settore, risponde alle esigenze di controllo e quali applicazione analitiche offre agli utenti.  

Un settore in evoluzione 
Il comparto delle bevande sta attraversando una trasformazione profonda, spinta da fattori come il cambiamento 

delle preferenze dei consumatori, l’attenzione crescente alla salute e al benessere, e l’emergere di nuove 

tendenze produttive. Accanto a birra, vino e distillati, oggi il mercato accoglie un portafoglio molto ampio: soft 

drink, succhi di frutta, acque minerali arricchite, tè, bevande vegetali e fermentate come kefir. 

Questa eterogeneita  riflette una spinta verso sostenibilità, naturalità e funzionalità nutrizionale, ma porta 

con se  sfide significative per i produttori: ogni matrice presenta caratteristiche chimiche, processi produttivi e 

parametri di qualita  diversi, che devono essere monitorati con rigore per garantire sicurezza alimentare, 

riproducibilità sensoriale e conformità normativa. 

In tale contesto, il ruolo degli strumenti analitici e  centrale: servono soluzioni che permettano controlli affidabili 

non solo nei laboratori specializzati, ma anche in prossimita  della linea produttiva, riducendo tempi e 

complessita . 

La risposta di CDR DrinkLab 
Per affrontare queste esigenze, CDR ha sviluppato CDR DrinkLab, un sistema per analisi chimiche compatto e 

polivalente, progettato per supportare il controllo qualita  lungo l’intera filiera delle bevande. Basato sulla 

filosofia consolidata della linea CDR FOODLAB®, CDR DrinkLab introduce metodi semplificati e reagenti pre-

infialati e pronti all’uso, che eliminano la necessita  di preparazioni complesse e riducono l’utilizzo di vetreria e 

solventi pericolosi. 

I vantaggi principali: 

• Sicurezza e sostenibilità: nessun reagente cancerogeno, minore produzione di rifiuti chimici, riduzione 

dei rischi per gli operatori. 

• Rapidità e affidabilità: risultati in pochi minuti, riproducibili e accurati, anche per parametri complessi. 

• Versatilità: applicabile a un’ampia gamma di matrici, dal kefir alle acque minerali, senza modificare 

l’infrastruttura produttiva. 

• Accessibilità: utilizzabile da personale non specializzato, grazie a procedure intuitive e standardizzate. 

• Adattabilità: ideale tanto per i grandi marchi industriali quanto per piccole realta  artigianali o centri di 

ricerca. 

Applicazioni nelle diverse categorie di bevande 

Bevande vegetali 

Il segmento delle bevande vegetali e  in forte espansione, trainato dalla ricerca di alternative al latte, dal focus 

ambientale e da nuovi stili alimentari. Le formulazioni sono complesse, con miscele di estratti vegetali, oli e 

additivi stabilizzanti. 

Con CDR DrinkLab e  possibile monitorare parametri chiave come: 

• Zuccheri: fondamentali sia per la nutraceutica sia per l’etichettatura. 

• Amido: indice della qualita  delle bevande a base di cereali (avena, riso), con impatto su digeribilita  e 

stabilita . 

• Acido lattico: utile per prevenire fermentazioni indesiderate e controllare la stabilita  microbiologica. 
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Soft drink 

Prodotti standardizzati ma ad altissimo consumo, i soft drink richiedono rigorosa riproducibilita . CDR DrinkLab 

consente la determinazione di: 

• Acidità totale e pH. 

• Acidi organici (citrico, malico, fosforico), determinanti per gusto e conformita  normativa. 

• Caffeina, per garantire corretto dosaggio e sicurezza in energy drink e acque aromatizzate. 

• Alcol, parametro sempre piu  importante per le bevande “low” e “no alcohol”. 

Succhi di frutta 

La qualita  di un succo dipende da materie prime soggette a variabilità stagionale. CDR DrinkLab permette di 

controllare: 

• Zuccheri e acidità totale, indicatori rapidi di stabilita  e utili nel controllo di processo. 

• Acidi organici (citrico, malico, lattico), che influenzano direttamente profilo sensoriale e freschezza. 

Kefir e bevande fermentate 

Prodotti vivi e dinamici come kefir richiedono un monitoraggio puntuale durante la fermentazione e lo 

stoccaggio. CDR DrinkLab analizza: 

• Acido lattico, monitoraggio dell’attivita  dei batteri lattici. 

• Acido acetico, prevenzione delle ossidazioni indesiderate, controllo dello sviluppo aromatico. 

• Acido malico, indicatore dell’equilibrio acidico e prevenzione rischio di alterazioni. 

• Zuccheri residui e alcol controllo dello stato della fermentazione, indicatore stabilita  del prodotto. 

Tè 

La qualita  del te  dipende sia dalla composizione delle foglie sia dai processi di estrazione o fermentazione. Con 

CDR DrinkLab e  gia  possibile monitorare la SO₂, parametro chiave per garantire sicurezza e shelf-life senza 

alterazioni sensoriali. Parallelamente, sono in fase continua di studio e sviluppo ulteriori applicazioni analitiche, 

come la valutazione del profilo acidico e dei composti bioattivi, indicatori fondamentali della consistenza del 

gusto e delle proprieta  nutraceutiche. 

Acqua 

L’acqua confezionata rappresenta la base di molte bevande e deve garantire costanza assoluta nel profilo 

minerale. CDR DrinkLab permette di misurare con precisione ioni come calcio, magnesio e cloruri, parametri 

cruciali sia per la percezione sensoriale sia per la conformita  delle etichette. 

Uno strumento per ogni realtà produttiva 
Il controllo qualita  nel settore beverage non e  prerogativa esclusiva dei grandi stabilimenti. Nelle realta  

industriali, CDR DrinkLab ottimizza i flussi di lavoro e riduce i tempi di risposta; nelle produzioni artigianali, 

consente di ottenere dati analitici affidabili senza necessita  di infrastrutture costose. 

Grazie a cuvette pre-infialate, metodi brevettati e micro-quantità di reagenti, il sistema risponde anche ai 

requisiti di sostenibilita , riducendo al minimo l’impatto ambientale. In ogni contesto, rappresenta un supporto 

concreto per: 

• Monitorare la costanza dei lotti produttivi. 

• Garantire conformita  normativa. 

• Valutare shelf-life e stabilita . 

• Accelerare lo sviluppo di nuove formulazioni. 
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Conclusione 
L’evoluzione del settore delle bevande richiede strumenti di analisi flessibili, rapidi e sicuri. CDR DrinkLab si 

pone come soluzione all’avanguardia, capace di unire precisione scientifica, semplicità operativa e 

attenzione alla sostenibilità. 

Che si tratti di un soft drink standardizzato, di un kefir fermentato o di una nuova bevanda vegetale, CDR 

DrinkLab permette di effettuare controlli mirati con rapidita , portando la qualita  analitica di laboratorio anche 

direttamente sulla linea di produzione. 

Link Utili 
• The Role of Plant-Based Beverages in Nutrition: An Expert Opinion 

• 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 

• CDR DrinkLab: piu  applicazioni in un solo strumento 
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